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T AB L fi 

four la cpuleuf hUn^ ibid- 
foHT le verd, ibid* 
pour teindre le bois en ceuUur jMne • ç 
Autre janne y jbîd* 
autre jaune flm beau j îbî<L 
four colorer le bois de blanc foU, . ^ 6 
peur colorer on noir poli^ îbid» 
'^Mtrement^ 7 
four contrefaire tébeine ^ • îbîd. 
autre y ' ^ îbid#' 
autre noir d^ibéine^ 9 
Noir trhMau & facile^ îbîd. 
pour colorer le bois en argent , 10 
pour colorer en or , argene , ou cuivre rouge , 
». ibid. 
pour onder le bois de noyer ou poirier i r 
pour contrefaire la racine âe noyer ^ îbîd» 
pour donner une belle couleur au bois dfiCt^ 
rifier^ ^ I2 
façon^Ebcîne ^ ^ îbîd# 
pour marbrer le bois, - 
pour le marbre blanc ^ ibid» 
pour le marbre noir , . 14 
pour marbrer & j^^sr^ îbid. 
pour la venturine , 16 
pour contrefaire le Corail^ * ib:d# 
pour amollir V Ambre ou Kdrabe 17 
po^r ther l'empreinte de tous les Ca- 
chets^. 18 
\/iiHrment^ ' 



DES CHAPITRES. 
Tonr hlanchir Us flnnsts Au OyftAm ,^ M 

f9HY amollir Vyvoire^ îbid^ 

foHr teindre lyvoire amolli , « ibid* 

autre manière pour amollir ly voire ^ 2Z 

jlutrement ^ ^ 2y 

poHff blanchir Fyveire gâsi^ ibid. 

Autrement^ 24 
potsr blanchir t y voire verd^ & reblanchir 

celui ejni efl devennroHX^ îbid» 
pour ^blanchir les os^ 2$ 
pour pétrifier le bois , &c. îbid. 
ponr teindre la corne en écaille, de toriHè , 26 
pour colorer l*éçaiUe de fortHè\ ibid* , 
pour colorer les os en yerd^ ibid^ ' 

jiiétrement^ 27 
ponr teindre les ^ çfr en faire divers, Ofs^ 
vroi^es an moule , 28 
pour teindre Us os en noir^ 29 
ponr amoilUr les os ^ 5 G 

pour teindre les os en verd ^ îbid* 
Sel propre 'k endurcir Us os rendtes mols^ 

& à rétablir leskchaux en corps ^ jc 
poHr faire des figms ou vafes d*éeaiUe$ 

d'œnfs, . jbid^ 

pour colorer fyvoire & les os en beau rotu 

poHr faire ttne pâte ^ui réfemble an marbre. 

»oir, ibîdc' 
pour colorer U marbre & l'albâtre en blete 

OH en violet ^ 

ptêr bronzjer U$ figurée de bois ^ plâtre ^ 




TABLE 
y)oîrt^ é'c enforte tjtu la bron\Hre ri^ 
. fijle iterm Bernent À feaiê,\ 34 
Vtrnk ^our bronT^r ^ 3J 
Em^ peut têtndn les ùs & le bois ^ 36 
pur teindre en verdà^imeraude Us os & 

t^ohre^ . j/ 

p^«r r<ri»^r^ les os en toutes foftn de ran* 

leu^s , ibid; 
pour bUnehir l^AUJetn & U marbre bUnc ^ 
^ Jbid. 

pur norcir l*Os ^ ' . 

four teindre le bois & les Os , ibH. 
pur mettre le bois eu couleur de^ vermiU ' 

Ion ^ ' 39 

pur amollir la co^ne four être jettee en 
moule comme on fait le flomb y &c. 4^0 . 




CH APITRE 

Des méthodes &: Secrets pour 

mouler; 



P 



Our jetter une figure en bronXe, pag, 41 
pt^r jetterUes figures de plomb , de pld. 
ter&deflue^ ^4 
pur mouler des^ vifages fur les p^fonnes 
fans les incommoder^ . 73 

pur mouler en flaire une perfonne nn'é en teU 
U fofiure fuej'on veut ^ four la jet ter 
par après en bronz.ey 2i 
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DES CHAPITRES. 
Têm fMre dts dréfcries & viHmm dux^ 

l'^on doit mmltr^ So» 
jii^trimnt pour U mcme , ibid* 
^ohr mouler des ffoifons fur le nétunl ^ faU 

en flàtrt ou en ttrn recuUte , de bronzj ^ 

étain , plomb , M cmen ^ & Us fein^ 
* dre au naturel , • 
poier colorer U f^ijf on do canoff^ 
four faire le vernis ^ui ne déteint point a 

l'ean , - . • .88 

Sable pour mouler , fur li€fuel VMvragé 

fe tire fort net ^ & qui fif^ff^^ f^^^ rompre 

plu/ieurs fu fions ^ 2% 
pour imprimer les feuilles de vignes ou au» 

ms de létisên^ dam des moules d^ wi» 

' we ^ 

pour mouler avec de la ^ate des Médailles 
y «; faroijpn» fort mîtee , 

CHAPITRE III. 

Qat contieoc les cnrtofités & Se- 
crets des Encres. 

POur faire de trèsJonne Encre luifante\ 

four écrire fur U graijfe , & fftire couler 
l^encre^^ « 

pierre 4 encre dont on fait des cornets pour* 
écrire fans y mettre d* encre , 97 

^4 
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: TABLB 

PoiiY tcrïre av€C de I cau commune ^ , 
four faire la.bmne tncu 4 dejfmer & four 
e^y'/^e , ' - ' 99 

fifnr faire de très, bonne er»c^e, fans Naix de 
de galle , laefuellc peut fervir à laver les 
fUm& ahircts di£cifis^ at^JJi bien^ua 
^ tirer des lignes trè^^vives^ i o.o 

Enci'e pour éfrire fur le p^i^ier fans ^ujk 

yparoiffe^, - ^ lot 

. . J^atre, ^ • : ^ . ibid.' 

pair faire de tth^bonn^ encre de la Chine ^ 

ibîd. 

^Htre pour le même ^ 102 
four faire encre rouge ^ ... lojt . 

Encre verte ^ ' r « ^ . ibid. 
ppur faire encre aparotjjante & dï^araif^ 
fante, ' ^ ^ - ibid. 

fjenr écrire fans écrire m U denble lettre. 

Encre deuxième» ^ ' loy 

Encre txeifieme ^ ftii efface la féconde , &, 
fait faroitre la première qui fera écrite 
entre deux lignes y ' ^ ibid. 
Encre fur le parchemin , qui durera juf^u''à 
ce iju^on l'effkce , - i o 6 

Esscre en poudre,.^ ibid» 
Excellente ^ncre pour écrire , j o 7 

Encre de couleur d!or fans or ^ • 108. 
pour faire une liqueur écrire à' or fans or , 

^ . ibîdv. 
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DÊ s C H API Tl^ES. 

itowt icrif€ d'srgettÈ f^m urgent , - i © 
ionne Encre (2r lui^anti ^ • îbîd.. 

Encre bUné * iio 
JÈncrej^unt^ îbîd*!. 
Encre verte (jui fe pent garder 4cHx ans en* 
tiers, ibid*. 
Encre double merwiUcH/ement liéifant^ r 

m 

Ecriture ejul t^e^ lifiblt t/u^en opofani U 
papier an foUil ou à la chandeUe , iiz 

pour renouveUor une écritun Mcknno&pref^ 
(]HC éteinte ^ ibid.- 

pour écrire en lettres d or oh argent , \ 13; 

Iris furie papier blanc ^ ibid. 

papier marbré ^ 11^. 

Encre luifante ijui dure éimiolUmeHt'^^ ibid. 

Encre commune y 

Encre iks Imprimeurs^, . Ii6> 

Encre des hfcrlpmns , Epitaphes^ & fur 
le marbre, ibid» 
Encre ordinaire , 117 

Encre cjhi fe fuit fur le champ , jzy 
Autrement, îbjd', 
Enc^-e portative faris noix dà galle , ni vil 

trwl, ibid.. 

Jre encre portative on poudre ^ 12 j 
jiatrc pondre portative ponr en faire de Ven* 

ère ejuund on veut , ihii.. 
Encre jaune , ,2?^ 
Lucre noire dont on peut peindre des figures , y 

& écrire fur des Etofes , an jft , bîtn que fur 
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TABLE 

le papier.' uor 



tour cr/jpêhcr ^i4€ l'cncrt ne gcle 


pendant 


fhyver^ 


ijt 


pvhr renoHvtlUr l' içrithrc ancienne 


& pref- 


qut ejj-acic^ 


ibid,' 


Encre verte ^ 


ibid. 


Uiutrement' ^ 


ui: 


jiatrement ^ 


îbîd. 



pour écrire fur le fer des lettres d'or , 13J. 
£ncre poHr écrire d'argent fans argent , 134. 
pour écrire fnrdes ofiv^ages d argent en let^ 
très noires intjftfnhlcs^ îbîd, 

CHAPITRE IV. 

Qui contienc les Sècrcts pour 

le Vin. 

I 

POur faire U Fin rnufc^t ,' pa^^ j^y 
Pour faire le f^in doux ^ 136 
pour faire f^m bourn ixctlhnt ^ ibid. 
toHr faire la rnalvoifie , ibid.. 
pour rendre rouge le Ktn bUnc.^ (jr hlaïc 
le vin ronçre~ 127 
^^!)ur tmpècher le vin defefi^jier tii r^n-^ir-^^ 
& lui donner un gCHt^^^ane odeur ag^éa^ 
lie ^ i.)id. 
p jiirf^tre qH{ U vigne., rende un v'm doux 

153- 



I^Gurf^lre.nnvjn doux, trh ^fgrcalide cù' I o:sj 



DES CRAP ITRES. 

peur la ptnte , 
fonr clarifier €n deux jours U vinnohvem 

qui eft trouble , îbîd* 
peur faire qu^ le vin fe conserve en r/teue 

unan^ ' ^9^ 

four noircir le vin , ib^d» 
four clarifier le vin t9urnè\ ^ \^0\x 
foier tter U mauvaife odeur duvw , ibîd. 
four empêcher le vin de fe gâter ni trou^ 

aier^ ibidv 
four empêcher tfueletennerre nilet ieUirs 
* uâ gâtent le vin , ibîd. 
pour emp ech er le vin de fi eerr0fnpre^ i ^ 
pour rétablir le vin aigri eu acide ^ ibid» 
p9ur ritabiir le vin corrompu ^ glaireux 

îbîd.. 

peur empêcher h vin de r aigrir & de tou r^ 
ner en vtnatgre^ f bîd- 

pour faire que le vin noiweau paretffe vin' 
vieux ^ î4*' 
pour résaHir le vin tourne, ^ îbid. 
, pour remettre le vin guié & fufie , ijjîd.- 
^oiAY trr.phhtr le vin 4t fonder y ^ 143 
pour garder le vin y ibid. \ 

pour bien eclaircir le vin ibîdt 
poHr empêcher que le vin ne fe tourne^ îbid.. 
f i^up oterla fenteurde moifi au vin y ibid^ 

^Htr ornent , I4îf"t 

pqur le vin qui fent l'aigre élu l'amer^ ib d. 

pour rétablir le vin gaû iJ^s 

gour adoucir un vin *^^^flo ïhià- 

" té. 
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. ' T A B L E. 

jÎHtre four le même , îl^îdv 
J^otér frivinir l'aigreur du vin îbidL 
pour donner de U iiqiêeur & Me odeur agréa^. 
blean vin ' . , 
. /tpur rendre U vin d'an gnâi très agréable.; 

ib5d. 

foHT conneitre s'U y a de l'eau dans du vin 

four fefarer Veau du vin y, îbid. 
f9s$r dégraiJSè'* le vin du Jour au lendemain ; 

p^ni^ rétablir le vin pou^é & monté , ibid^ 
ymr corriger le mauvais goût & P aigreur 

du vw,. , J+3 

"geur dégoûter du. vin ceux fui y font trop 

bidonnés / îbîd. 
^ur S' empêcher de tomber enyvrejfe par U 

beifon , * 150* 
pour CAufcr L ivrejfc promftement fans .au^ 

cm accident ^ ' «15^ 

-^oiir fAÏ e revenir les feçs & la raifon a un 
, homme ivre y 152' 
poUr empêcher Vh^leïne de fenîir le vin 

... îb/d. 

pour conferver le vin fjt le rendre heh jufL 
ques. à. U Uermere gç^^tte ^ ffcret tres^ 
^ éprouvé . \ ' \ ibidi. 
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DES CH A P I-TRES. 



• C H A PITRE V.- 

contient les Secrets pour le 
Vinaigre* 

POur faire de. bon f^inaigre de Vin tn 
fen de terni \ pag 153 

toHT changer le vin en fort vinaigre^ ibid. 
^otirfdiredà très fin vinaigre du fim wan^^ 
vaiivin^ ibîd. 
four aigrir le vin en trou heures , 1 j 4^ 
Excellent' vinaigre^ îbîd.- 
fonr rendre le vinaigre alcali^ j 55 

foHT^.fiirt en nne heure du vinÀîgre rcfu , 

\ îb d. 

.pour aire à 4^ in fiant du vih^igre iojat ^s, 

. poi^r faipc le même en une heure de temt 
^ fur une- fUàntité piuâ confidcrahie de^ 

Kir, aigre de M, le grand Conhê table , 157 
f ï>ur rendre le vinaigre igaltwcht firt cr 
ag éable^ ^ 

Secret^ de faire de bon vinaigre qui a été 

' • donné far un V naigrier ^ l^g 
pour faire dté vinaigre avec de Tèau ^ i6p 
four faire- du vinatg^'c avec dh vin gâté ^, 

ibid* 

pur faire, un vinaigre fec^ 
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CH AP IT R. E VI. 

concienc les Secrets des Lt 
q^ueurs £c des Eflences. 

POtif faire d'anjfrhn vin ^ue celui (i^Ef^ 
pagne ^ P^g* ^^2: 

jiutre manière de .aêntrtfain le vin d?Ef^ 
pagne ^ KS4. 
poHr ptire le Rnfolis ^ ï 6j» 

^oar faire un Roflolis qui ^SHt fervira d'ate* 
très liqueurs ^ lôô- 
four V élmkro ^ 16 j 

four le Nt^lar^ Ibid,^ 
pour faire le Ro^alu Commun^ . « i^S' 
^utre RoJf4is ^ îbid» 
Autrement^ ^ \6fi 

peur faire Ceau de Vrarichipane\. i ?o- 
£au de fiihrs d'Orange , . . îbid. 

Mande rôles Mufcates , ibid* 
Eau du pamhi/es ^ fraifis cerifes^ &c. 

I^imonadè qui coûte peu y ' ' îbid» 

Mau /ibricots^^ i jiZ 

pour faire de henné Limûnstde^, Jbid*. 

pour faire l Orarigeat^ ibid- 

pour fiire ^^au de Kerjm, 175 

■£our fiirc i Orgeat j îbid. 

gaurj^ire: eauÀe^ CmcUe rejrAnliiJfMte, ijj^ 
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•BE s CHAPITRES. 

JùiiT fmt l'cati de Coriandre ^ 17J 
foiÊT fdite Veafê de Citron , Sb d. 

pcfàr faire eau de CancUe^ lyd 
four fàtre .éàgrt de cèdre- ^ ïb\à\ 
pour faire aigre de, cèdre ^ & pour en fiirt. 

le cor pi , ' 177 

pour fMre l^ean de Genièvre ^, I.7S 
pour fai^e nn bon Hydromel^ ij^ 
pour faire l-eau d*Ange^ ^ 1.8 
£au d* Ange admirable , ^ îbid#. 

Ai^tre eoH d'Ange . 1 8 C 
pour faire un Rojfolie Uger& délicat ^u'on. 

nomme Populo ^ . jSi* 
" piur faire l^eani Angeli(fue , ibid., 
pour préparer le mufc cfr Vamhre avec dn 

fticre pour s en fervir dans lej ligueurs ^ 

1% 

poii^ faire l^eau de Cete , i }{ 4, 

four faire l'eat$ Clairette compofée ^ ibid* 
pou"" faire l'eau de Cane lie , îgï 
pour faire une forte eau d anù ^ oh Hnetau>^\ 

de jvie animée ^ ibîd». 
. pour faire du Ratifiât blanc , aufremeni dit 

eau de NoiaHX: , i%& 
taur piire de bon Hjpocras blattc.& rofi^/ 
. . • ibU 
pourf^ire de bon IRojfolûy 1.^8^ 
pour faire de bon Hypocrasu^ ibid« 
pm- fÀtre de bon. Rata Jla^ * 1 89; 
£JJcnc< d* Ambre gris ^ 
Jbêtre ej^me diAmbre^TU ^uy fe fiit eftt 



TABLB 

m$ws de tcms ^ r^t 
Ban de fintâur^ ibid» 
fêiêrfiire une finit de corps de Rojiolù fni 

fervira four ejuarante finus^ i^t 
ponr fdirenn X^^Jiolû, à la f^ipn de Turin , 

• 153 
four faire le for ht , 194 
fonr faire une excellente IJfence d^HypO'^ 

créU , lbîd« 
f our faire lé vin des Dieux ^ , 196 
' rin br uti , ïbid. 
four fnre un vin Mufcat ^ ' 197 
four f^iy-e C eau clairette fimfle , ibid. 
gour f^ire une eau de violettes y 
four faire un Hyf ocras clairet & blanc ^ 

^ i]>îd. 
four faire la verïtahle eau de noyaux , i^^ 
four faire l'e un de fcywïùllette ^com^ne on la 

fait dans H fie de Retz.^ ZOO* 
fo HT faire dt l' Hypocras-d'eau-^ 2o2* 
Rf> folis fuçon de Turin ^ 203 
Jl^mle de jucre admirable , 20 4* 

Autre huile de fucre fans feu , îbid» 
Hjlence adrr,ïrahU de fucre rouge ^ 20f* 
Autre huile de fuc^e fp^t excellentes 206 
'four tirer les efchCiS des fleurs ^ ibid* 
M^ènce dej/jr^i/j^de rofes , & autres fleurs , 
. V 207* 

four tirer l^huile dejùfmin- & des autres 
^ ' fentiurs , ' ^ ' 2J08i 

four tirer l^ huile eJJ)ntielU des Rofes-^, çîP; 
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D E s C H A P I T R E s. 

dHtres fleurs odorifirames ^ - 20^ 

Huile de CancJle ^ . ibid. 

Tot^r faire l^EJfmce de Jafmm'^ %io 

£Jfence a Arnifre^gris ^ \h.A. 

Jbjfcnce. de Lh^fon ^ & autres voUillcs 

211 

" Lait Vïf-î%nid ^ ^ 2lZ 

ffypùteq9èe\ ii^ 
Ti-fuKne excellentes^ . • îbidv 

pour donner U canleur toute frrte de du 
éjueurs ^ 214. 
ExçcUeifte eau de fcnteur à feu de fiaU/ 

ibid.; 

Èa(4 Ir/pe/aille^ 2iJ 
Secret pour faire l'Orgeat^ ' 217 
Secret pour le Caffé , • 2 18 

Aktre Caffé , 2 {9 

. léU manière de préparer le véritable C^fi^ 

La manière de préparer la boijfon du Thé ^ ' 

tour faire le Chocolat ^ ' zz^ 



r 
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TABLE 



CHAPITRE VIL 

* • . 

' Qui contient les Secrets pour les ' 
Confîcures ^ Syrops , Gélccs^ 
Faces, &Lc. 

Pf Otir 4e$ Noix confit âs y pag» 22 J 
'Fate de flcm d'ÙrafJges, xi6 
fâte de Jafnm , xtf 
fâtc d*jihricots^ ' 228 
f4i€ de Groftillei , ibid« 
four faire une fate de Verjus , 229 
JuesSyrofi de toutis fortes de flwJ fonren 
êxiraîre le gù&t & 4es odeurs ^ ib^d. 
Syrop de Framboifes & autres puits ^ .230 
four fairû le S jprof: d* Abricots^ 23 s 

four faire Le Syrop de Verjus^ 2j2 
làd manière de faire da Sy/ofs de ftuiie 
paftieatierement de grcffiBes ^ 2]j 
fgurfuirela Grofeille liquide^' 234 
font faire ta Ce^ije Itquîde ^ 23$ 
fQHr faire la Cerife en noyaux onfam noyaux^ 

ibtd. 

four faire UConjîtHre déTrambolfjk^ li^uu 
des. 236 
fBHT faire la Confiture de Verjus ^ 2yf 

four cr.nfirs an Jec (jf liquide des vipienes 
de Mars doubles & fimples ^ 233, 
piéT confire les Abrims l^rffH'ils ne fant 
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D E s C H A P I T R E s*. 
fii tr$p màrs ni mps verds , 24a 
Tour contre Us Abricots verds ^ 24 j 
fonr fain le Cotîgnac clair, 24, 
four te gros Cotignafi , 24^ 
fonrftiirele Caramel^ ' 1^7 

four faire le Raifinet y ibid» 
ponr confire les Coins , 248 
fOHr confire poires de roujfelet , foi/es rnitfm 
fuies , & AHiresf propres à mettre 4U fum 

' cre, 25^ 
four confire des jinusndes vertes » 251 

foHr fuite des Cerifcs égrenées portatives , 

25Z 

pour faire la Confiture de fleurs dfOrange 
en fcuilUt^ ou en boutons^ & même en 
petites branchei , • \ 25 J 

four faire la Marmelade d'Abricots ^ ou de 
JPicbe^^ 2d 
four faire la Marmetadie d^Abtkôts a U 
mode de France^ 257. 
pour faire la Marmelade de Cerifes ^Fram^ 
' boifes & Grofeilles, 258 
pour }ah e um belle geUe (le Grofeilles , x 5.9 
pour faif e la gelée de erjm , 260 
p u^r faire la gelée de Pommts^ îbicL 
four faire la Confsrve de fiiurs d^Oraitm 

four U Conferve de P^iotettes , 262: 
pour fîire Lt Conferve de rapure dOrange 

de Portugal^ Citron^ ouchaeuptfépa. 

fat datent^ 263 



TABLE 

Tour fJre des jimtDuiss à U TtaUne Z 

f9Hr blanchir Us Cerîfe^^ Gyofeilhs^ Tra^n^ ' . 
hoijes ^ Raijins , fiaifcs , & antres fruits , 

26f 

four fAre des A^^irons glacez. jbid. 
fOHr faire dtê Majfefain Royal ^ 267 
pour faire le Bifcuit de Savoy e , 270 
four frire, les Bifcuit s d'Amandes arneres^ 

27-r 

four faire des Aderingues^ 272 
poHr fdir'e des Gimbelettes, • 2y$. 
fOHr fih e des Bu'cotîrs , 2/5 * 

four faire de feiits fains de Citron ^ -277^ 
pour confire les écorces d^Omnges fenianr 
tome a année ^ & f nncipalemem anmoù 
de May ^ '278 
four faire nne fate de cjHelque fruit que- ' 

f^fohs ' 279 

fate de Gênes ^ 2S0 
Gel ce de Coi.^s oH autres fruits y 2 Si 
Bifcuits de Gènes , ^ jbid^ 

itfcuits de la Reine ^ • hià. 

Macarons, . 28^ 

Fapn de Gâteaux trh.excettens , jbfd. 
^titre façon particulière de Gâteau^ 2S3 
Crème fans feù, jbîd.- 
Crème cnitte en forme de Flanc ^ 284 
fourf ii^e une excellente Crème boïtkllie , 
four faire de U Crème fouettée ^ 'ibid.- 
Autre Crêrne^ • 28^ 
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DESCHAPITRE5. 
têur faire des Camfêtu d^Eté. C$mpote de 
Framboifes , 2^7 

fùur faire la cmpête de Ccrifes ^ 28S 
Cemfote d^/lbribots verds , îbid. 
Autre manitre de faire la compote d'Ahri* 
cotsverds^ - / 289 
foHf faire la cmpotet d'Abricots oh de tê^ 
• ^ehes lorf^iê ils, font en matHriti ^ 290 
foHT faire des compotes de Pêches , Abricots 
& Prunes griUeic , * 2^1 

fonr faire des eempotts de Prupes de Per^ 
' drigon, ^ 29Z 
Compotes de Mirabelles , de Damas wltt 
& noir^ de Prunes de SteQathcrine & 
antres 291 
Cempt^e de f^erjm en grain ^ îbkL 
Compote de P^èrjué pelé ^ 294 
Compotes des petites Poires de mufcat qui 
font les premières venues ^ 29J 
Compotes de f^^ojiet Poires ^ comme celles dà 
. Beurré y de Meffirej^n^ de Bergamotte ^ 
de en e -longue , Bz^idery ^ d: Mo'ùil'» 
le iouche , d' /trnadoite , de dmble fleur ^ 
de Bon^Chrérien d hjver , de FranCm 
réal j <9* autres , .296 
Corrépites de Poires a ta b Ml^e , jbîd. 
Compotes de Sommes a la t' or^uga fe , 297 
Compote d^ Pommes en çelif ^ 298 
Com^Qte ^ U boHillonne ^ 2</p 
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C H A P I T, R E VIU, 

Qui contknc les Secrets pour le 

Tabac, 

POnr mtfrê ie Tâkae en feniri^ pag .300 
PùH>^ fnrgcr le Tabac ^ ibid^ 
fmr parfumer le Taié€ émx fleurs , 302 
fvur faire Iç Tabac 4ûdeHr à U fefM de 
Rome , 304 
pour te Tabac JC^ieur de Civette^ 50^ 
foiêr le Tabac d'odeur façon de M^Uhe, 

Véritable Méthode du Té%bac de.^althe^ ' 

f our le Tabâc fkcen dEfpagne furfutni , ^ 

^ ibid. 

* four donner la couleur rouge ou jaune ^u 
Tabac, 308 



C H ÀP I TKE IX- 

i 

» ' j 

Qui contient les Secrets pour ! 

les Taches, | 

POur iter les tdobes de fer fur le Unge ; . 
pag. %io 

Four lever les tuçhes de câmboùie^ îbidf 
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DES CH API TRES. 
TêtÊit Us tathis de pijîat , îbî4« 
foHr oter toutes firtes de taches ftér Udrap 

de ^Heifue coHlear (jne fe feU^ 3ir 
fet/nf iter les tatketd^hmU^ \h\à. 
Savonnettes fonr oter les taches^ 312 
four oter les eâehes de felx & de tireben:^ 

tine^ 31 j 

four oter les tét^es^d^enerefur le Drap &, 
linge , îbîd. 

fêur oter les taches huile fur U Satin &^ 
les autres Etofes ^ & même far le paj 
pi^r , îbîdii 

houlettes peur oter tts taches^ ' 314 

ppur les Etofes de foye , îbîd* 

peur remettre Us Pajiemens d'or & a'ar^ 
gemen leur premUn beaasi , - ibid. 

pour recolorer Us TapU deTur^uU^ îbîd. 

po^r faire retourner Us Tapiferies k leur 
première haute quand les couleurs en 
font ternies & gâtées , 3V j 

pour enlever les taobes de ciri de dejfus U 
Velours de toutes fortes de couleurs^ hors 
le Cramoifi\ . ji^f 

pourotet la cire de de fus U Soje & leCa, 
meloe, ibid. 

pour laMT en ouvrage d'or & de foye fur 
la toile , ou fur ijueljue Etofe q(se ce foie 
& le rendre comme neuf^ 3iy> 

pour oter Us taches de de Jim Uà £tofs do 
pS^ye & de Laine ^ 3. g 

pour colerér h f^eiêufi en mge ^ ibii 
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-four r/ifraichi^ la couleur dun-Dr^^p^ ? • 9 
"pourorer les taches d*Hn Drap bUt7C , ib'iL 
^onroter les taches d^nn f^tloars Cramiifi^ 
• ^ autres ^ 320 
pour 0 ter une îacht d^hiuU d'un Drap , 

Savon Propre a oser tQiêtes fortes dé taches ^ 

ibîd. 

four ater les taches dtune Et^^fe de Soye 
hlanche , ou du yelours Cramoljl ^ 322 



. ' CH A P f T kE X- 

« 

Qui toBcient les Secrets pour en- 

' richir. les Ouvrages de Fonce ^ 
^ de Sculpture ^ &c. 

• 

POur VQr bruni ^ P^g-î^J 
ValJlette pour étjlfolr l'Or ^ 326 
your coucher fajfiette^t couche Cor^ ibid» 
sutre manière à*ajfi\e pl tu facile, v 329 
four dorer une Figure de ronde hojfe^ en 
pnïe (fue les traits & Imiamsm ne f en 

perdront point ^ ^ 

^four argenter avec Etain de Glace ^ îbidL 
'four àron^r avec du CHivfo\ * ' 332 
^:étutre mamere d' argenter les Figures , jjj 
four broyer Vor pour coucher fi^ les figurés ' • 

dehjp, ' ibid. • 

etiàtrepourU BronsLO ^ . . 

ptiUf 
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Tout dicoHvrir l ot 4ve€ une jointe d'yvty^r^^ 
ou de boiâ^dc Brépl ^ ct<jHi eft nnjcc et 
autant & plus beau que Us Ouvrages d^^ 
la Chiîif- ^ jciilornent pour lar^ 53f . 
0Utre manière pluâ factle , , ^ 340' 
autre manière fur U nJme ^ 341 
four -découvrir fur L'Azur ^ \ 3.42 
autre pour k même fu/et ^ pour dicQUvrir 

/uÂ le rouge ^ * • 344 

étutre furlejneme-, pour le vetd\ 34.^' 
éUitri\fur unt couleur hrune , ibid. 
autre înaniçre pour enrickt^ des vafes ou. 

plats de bois , $1$ autres Ouvrages , ^^^5' 
Mtre fnr le même , plm haut couleur ^, 

M t 347. 

r Moyens pour iurickir ks EncaftiBures de^ 

Tableaux^ "3^9 
autre four enrichir une EncafiUluri de fiu U 

lages ijerds , 30* 
autre: pour enrichir avec du jaune ^ comme 

couleur de bouys , 352* 
autre manière fur le noir qui découvre le 
" blanc avec un poinçon y 3^4 
Mtre pour faire Jur un chairp blanc décou^ 

vert dss' filejis ou fcmUages , ou fignr s 

avec du noir ^ . 355 
autre manière ^ui jparoît d* Emaux de Lu 

autre pour f Aire des figures d^or moulu fur 

fond noir , 3,6 
autre manière: df ceuchpr l^o^ k hitîle 
Tome m • £ 
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TABLE 
' tnes/fillnru noircies , cwnmt defl 

fm , oïi L^or parctt trh beau ^ & le noir 

fûri iHtfant , fa,n$ être vernis , 361 
\Autre fur un char/jff d^or bruni ^ d huile à 

peindre des fimrs , ' ^ 363; 

Manière de coneher for en feudle fuit des 
' Vdfes de terre recuitte imatUie ^ foit 

d'émail blanc ^ oie az.Hr d^émail ^ ou^ 

vrage de lorgne durée efui^^aroh plAtSe 

un ouvrage d^or émaillé ^ que dû la terre 

émdiUée^ ibià. 
four colorer le bois en façon de marbre^ 

comme tables , &c. 364, 
pour colorer une encajlil ure dun beau rouge 

marqueté, 366^ 
four enrichir les encdfiiUûrfS d* ouvrage fdit ^ 

de carton^ ou de plomb Àoré^ Jbid* 
four faire des moules de phmb à împrimen 

le carton , ^68- 
Jour les figures, de ronde boj^e ^ foit Ima-^ 

ges granàes.9u f etites ' que ^on.pem facï^ 
' lement f^ire & étoffer^ - 369 
peur étoffer des figurer de ronde bo^é^ , yyt. 
autre pour le inê^ne moule , jyj 
pour affeoir les f uules détain doré fur Us 

Draperies , * " -^75 
geur faire les feuillages couleur à fonder' or / 

pour étoffir des ve emens daKitrparfemés de- 
fieuïisns. a or^ ou de chiff/as^^ou boujuetSf 
-dd fiiurs. et^ champ d'taxjif 3 7.7 



D E s C H^A PITRES, 

f^HT coucher des feuillages y Aîorrf^ues (T 
autres figtêfcs ^'or fi$r ii champ d^a^ur^ 

^ùUr ifpffcr Us "vifages les figures 97hés , 

380 

foHr^re un beau rouge clair à cowher/Hr 
L'o^runi , fiêi e(i trii hau , 382 

pmr faire fut -un fond £ argent brutà , «n 
verÀ fui femblera éwail ^ 383 

four U même en peurpre ^ 

• — . • 

CHAPITRE XI. 

. # 

Cooeeoaoc plu Heurs Secrets utile» 

éc curieux. 



POur faire hUpchïr la cire , * . png j8$^ 
JPour faire des chandelles de fuif ^ (jui 
• fimblerem hre de cire^ . • 387 
f§Hr fnts!tipLi€r U cire ^ . ibid. 

Autre M^mcre de blanehirla cire^^ * 389^ 
fûtir faire ie Savon ^ jpr. 
pour empêcher quilfue chûfe de brûler 4» 

pour i empêcher de brûler dam le plomb- 
findu^ ' \' , " ibid. 

Feu (jui ne i' éteint point dans Veau , * 39^^^- 
pour empêcher fue. i huile ti4 famé ^ ibid.. 

pour faire une nMhe ^ui ht^fc confumof 
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TABLE de; CH AP* 

T$erre tjm s'enfiâme avec dei'cau^ jjô- . 

K mtake ehçffhore , tiré de Cuf ïne^^ le^net - 
s ertflame a l*ai^ , tnforte q^Can p^i^t en^ 
alinmer deux TMrceoiêx dê boU / ' 397. 

C.H A PITRE XII. . 

Concernant plufi.eiirs Secrets po^r 
' la pêche poilTuns & autres» 

* • 

T) Our yemtkir far la pèche des folfovs ^ 
^ , ♦ pa^- 40 i & Ibivr 

A^trh au même fujet ^ 403 & luw 

têHr empêcher ^ne les Oyfeaux ne gaient 
ht JeméiiUes tn^ mangeant les graim , 

' ' ' 4^4" 

Four pj endre m grand nombre d!Ù yfean x , 

KHtre au même fujet ^ . 406 & fulv. 
it ùHr^CQnftïver fîr miUtipUcr le* t'igeons^ 

, * 4P7 ^ '♦JÎv', 
Aji^rean mimefuj^t ^ ' ^qj^ 



Fin de la. Taille. du Second Tome^ 
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SECRETS 

• C ONCER N ANS 

L ES A RTS 

E T M E T I E R s. 



CHAPITRE PREMIER. 

Qui condenc les Secrets pour 
colorer le bois ^ les os , ïy^^ 
' voire, &c. 

Pour donner la couleur rouge au hoU^ 

K B N e's du bob de bre- 
ûl haché très inenu,fai< 
ces- le bouillir dans de 
l'eau jufqa'à: ce qu'elle 
en aie une couleur agréable \ puùf 
Tomt II, A 
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AnTs ET Meïiehs; ii 

ferés un peu tiédir en frotcerés 
vôtre bois. 

four teindre le bois en couleur qui tire 

furie pourpre. 

Détrempés da tourneib] d' Alle- 
^âgoe daos de l'eau , ajoutés * y 
du teint de Brefîl qui ait bouilli 
-avec de Teau de chaux , &c vous 
aurés une couleur de pourpre 
dont vous teindrés le bois que 
vous verniréi par après ^ & le 
lirés avec la dent. 

Pour le yioht fur le bois blanc. ^ 

Prenés du courneibl d'Allemiu 
gne , dont les Peintres fe feivenc 
pour peindre en détrempe , diilbl^ 
vés.le dans de Teau, que vous paf« 
ferés enfuice par un linge. Donnés 
une teinte de cette eau à vôtre boi» 
hhnc , & il la couleur eil; trop for» 
te ) donnés une autre teinte d'eau 
moins colorée-, en verfanc dei'eaa ^ 
claire parmi celle qui ed colorée 
pour la délayer ) &L continuer à fai- 
re fecher & ceindre vôtre bois caoç 



^ ttS ÀKtS BT MfiTlERË f 

leur belle ^ du reile procédés coin« 
medeffus. 

Po#> teindre le bois en couleur jdune. 
# ^ Prenés du tournefol , meccés le 
I dilToudre dans un px>t d'eau ^ puis 
I prenés de la âeurée , que vous 
! broyerés fur le marbre avec l'eau 
I de cournefoi , puis mettés la dans 
; un vaiiTeau fur le feu pour fe dé« 
layer avec un peu de cpll.e claixe ^ 
& écanc bien mêlée dans cette eaa 
de couleur , ièrvés-vous en pour 
^ frotter vôtre bois avec un pinceau j 
& lorfque vôtre Bois fera feché 
vous le palirés avec la dent. 

^utre jaune. - ,\ 

• « 

Prenés terre mérite broyée ; 
faites la bouillir dans de l'eau, dans 
Jaquellevoùs mettrésenfuite cremh' 
> perle bois. V 

^utre jaune plus beau. 

Prenés quatre onces de graine 

d'Avignon , que vousferés bouiU. 
lir dans une pinte d'eau Tefpace 
demie heure y avec gros coni- 

A5 



Digitized by Google 




I 

I 



SS e KBTS CONCBUN ANS^ . 

r 

xne Doe noifetce d'alun de roche ^ 
TOUS y ferés tremper le bois. 
tour colortr le bois de bldne foli, 

Prenés de la fine craye d'An, 
gleterre , que vous broyerés fub- 
tilemenc fur le marbre -, & la jaif- 
ftTiti un peu fechei , puis vous ea * 
|>re^»drés ce qu'il vous plaira , que 
voits^Rettrés dansiin petit vai'flèaa 
de eecre , avec de U colle bien^ 
dâire fur le feu » prenant garde^ 
qu'elle ne devienne rouflfe. Etanr 
«D pen chaude , collés, en vôtre 
bois , & le laiffés un peu fecher j 
«uis mettes delTus avec un pincea* 
«ne ott deux couches de vôtre, 
blanc i le tout étant feché , prenés 
de la prêle & frottés-en l'ouvra- 
ge , quand il fera bien fcc nec 
.vous le polirés avec la dent. 
four colorer en noir polk 

Broyés du noir de lampe fur le- 
^ jnarbre avec de l*eau gommées. 
Etant bien broyé , mettés- le dans, 
un vaifleau de terre : puis couchés- 
cn fur le bois avec un pinceau ^ ens. 



I 
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fuite VOUS polirezaveciadentquand 
\\ fera fec. 

^ Faites tremper des morceaux de 
fer , comme doux bien rouillez ^ 
dans de la bonne encre ^ fie après 
quelques jours , vous en froccerés 
le bois^ & quand il fera beau & 
bien penecré » vous le poUrex ave^ . 
la denc. 

Pof$r cantrefàire Pibeinr. 
^ , Vous ferez, infufer. dss. Doix def. 
galle dans du vinaigre oùauronjCv 
trempé des doux de fer roiiiilez ^ 
& vous e&ffouerés le bois fi^ le pou, 
Ur6s^ ' ' ' 

Il faut du bois folide 6c fansvei* 
ries , comme le poirier , le pom- 
^ mier^ le cormier^ lefquels il faur 
noircir , & quand ils fèronc biea 
lîoirs y les frotter avec un morceau 
de drap j puis ayés une petite broile 
de jonc liée fort près du bout, 6C 
«Le la cire fondue dans un pot avec 
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un peu de noir â noircir ^ &c étant 
bien mêlés ^ trempés le bouc de 
la broJÛfe daas cette cire & la fe- 
€;oués ) puis broiTcs vôtre bois noir- 
ci ^jufc^u'à ce qu*il reluife comme 
ebeine : mais il faut que le bois foie 
poli avec la prêle pour c^u'on réuf-* , 
fifle bien. 

Le houx eft encore très propre 
SL prendre la teinture d'cbeine. Aia« 
fi facjonnés le comme il vous plaîc^ 
& le mettes dans ta teinture oouil- 
lante des Chapeliers tant qu'il en 
foie bien pénétré, ce que vous con-' 
ooitrez en le coopane â un coin, 
&: quand il le fera de TépaifTeur 
d'un fol , vous le ferés fecher à 
Tombre , puis vous ôterés la crade 
de la teinEure , Se vous le polirés 
avec de la prêle , de la poudre de 
charbon, & de l'huile d'olive, conU 
me Tébeine. Le bois de Tunis,quoi* 
que tendre , fe polit & noircie faci. 
lement , Se fe brunit bien avec la 
dent de loup , & fe taille mieux 
que Pébeine qui eft trop caflTanc^ 
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krES Akts et Metiilks: ^ 
^utre noir d'ébeine. 

. Vous prendrés du bois d'iode 
par pecics morceaux avec un peu 
d'alun y vous ferez bouillir Peau oii 
vous les aurez n^is , tant qu'elle 
foie violette. Vous ferez plufieurs 
couches de cette eau fur le bots ^ 
jufqu'à ce qu'il foie violet. Enfuite 
vous ferez bouillir du verdet dans 
du vinaigre jafqu'à diminution du 
tiers , & vous en ferez des cou- 
ches Jufqu'à ce que le bois foie 
aoirr 

Noir tvh •beau facile. 

Prenés de bonne encre ce qu^îl 
vous plaira, mettes la dans une 
petite tcrine de grez neuve & bien 
cuite , puis expolés- la au foleil pour 
la faire feeherj & lorfqu'elle ferar^ 
bien fecbe , vous la détachierez de 
la térine avec un couteau , puis 
vous la broyerésen poudre impal- 
pable ^^ &L la delayerés dans dit 
vernis, ce lera un très - beaa 

Ai 
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SeCXETS CONCERNANT' 

Pour colorer le hoir en argent. 

Prenés ëcainde glace,& le broyés^' 
dans nn mortier cane qu'ii foie ré- 
duit en poudre, puis y ajoutés de- 
fèau claire, av€c laquelle vous le 
broyerés encore jufqu'â ce qu'il foie 
réduit en pqinture y alors vous le- 
mettrez datis on vaifîeaa de terre 
le lavant deux ou trois fois , tanc 
qu'il foie bien net , y ajoûcant le 
gros d'âne petite noix de coHe^ 
.& le faifant chauffer fur le feu , 
puis il en faut apliquer furlebois. 
avec un pinceau , de étant iec^te po^r 
lir avec la dent. 

Pour cohy^er en or , argent ^MUr 
euiyn rouge. 

prenez criftal de roche pilé me- 
BU dans un mortier pois broyé 
fur le marbre avec de Teau claire^ 
le mettre dans un petit pot neuf, 
le fatrechaufFer , y ajoutant un peo 
de colle, & en coucher comme 
cy djvanCi écant fec » le frotter 
avec, un mofceau d'or, d'argenc,» 
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' OU de cuivre , &c il en prendra la 
. couleur , puis il le faut polir. 
. Four 9nder It bois [de noyer de 

poirier. 

i Eteignes de la chauxsvive dans 

de i'arine, & avec un& broûè que 
vous y. cremperës , vous ferez les 
ondes fur le bois , & après quelle 
bois iigra fec vous paiTerez deilus 
une coinedc l^rd , &L frotterez bien- 
avec. . • 

I Pour contrefaire laraiineie myer. . 

% Vous palTerez fur vôtre bois fept 

ou huit couches^ de colle forte , 
jufqu'à ce qu'il en demeure luifanc ^ 
puis vous donnerés à confufion avec 
kl broâe des coups de biftre biea* 
broyé avec de l'eau commune. 
- Remarques que fi la colle s^étoic 
crop endurcie il fandroic Pbumec* 

. ter avec de l'eau. commune , parce^ 
que la racine ne peut être bien con- 
Refaite , à moins que le^ deflbus^ 
ne foie bien humide y. donnes 'en^ 
fûiceà confufion des coups de doigr 
êit lis. biftr« &.1& umt étant bien^ 

À4 
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à votre gré vous y apli.q^uercs ie ver- 
nis de la Chine. • 
Pour donnep une belle couleuvau^ ImJm 

de Cet i fier. 
Prenés une onre d orcanetce,&; 
ia coupés parcrob pecics morceaux^ 
(Sc^esiaices eremper dans trois oa« 
ces de bonne huile d'olive durant 
d€ux fois vingc quatre heures;. Puis, 
on oindra de cette huile le bois, 
de cerifîer mis en œuvre , ôccelaL 
lui donne tm beaia lufbev 

façon d' Eheine. \ 

Prenez du buis ou du mûrier^ 
ou autre bois propre à ceindre 
cbeine, travaillés le comme vou9> 
▼dulez , puis faites le tremper trois 
jours dans de i'eau d'alua au fo^ 
fcil ou près dui feu ^ puis mettés- 
le boiiillir dans de Thuile d'olive 
ou de navette ^ où vous ayez mis 
la groilèur d'une eoix de vitriol 
Romain , & autant de fbuplire -, & 
lorfqiie vous verrez, vôtre boi^ d'un 
allez beau noir^ il le faut retirer^ 

k remettre dans Teau d'alun le 
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polir enfuice^ & vôtre ouvrage fera 
très, beau, 

P.our marbrer le hoir. 
Vous donnerés une moche de 
ttoir à noircir détrempé avec da 
f vernis^ puis une féconde, & tant 
I qu'il vous plaîc , vous le polir és à 
\ ] ordinaire , vous l'efTuyerés , le 
[ ferés cliaufE^r pour y n^eccre du 
biaoc , qui fera détrempé dans un; 
[ vernis blanc ^ qui fe fait comme 
- l^aucre ^ à la referve qu'on choifîe 
; de la gonvme lacque blanche Se 
du fandarac auiTi blanc: on cou« 
che le blanc fur lenoir^feîon les: 
jBgures que i*on veut i on laifie fe- 
cher , &c on prêle, légèrement ^ 
puis on l'cITaye, & on vernit d*ua 
beau vernis clair , afîr> de con(èr« 
ver le blanc dans fon éclac, fie oa 
le laifie fecher routa loiûr, après 
quoi on le polii|. 

Pour U mdfbYt.blanc. 
Prenés du marbre le plus blanc. 
& le pjas beau que vous pourés 
trouver ^ calliis- le par morceaux ^ 



L.iyi.i^uj Ly Google 



» 



SmC tÊVn 'h 0 NOE r N A'M<«3 

& le calcinés au feu j puis broyés^ 
le fur une pierre de marbre blanc 
le plus que vou^ pourés & vous- 
Iféi^laircirez avec delà colle. Vous 
en donnerés deux couches , éranc 
feches, vous polirez , & paiTerés 
un linge blanc par- dellus avant de: 
le polir.- 

Pour le marbre noir'., 
' Prenez du noir de fumée que- 
vous ferés bien brûler fur une pêle- 
route rouge , puis le broyés- avec 
de l'eau- de- vie 5 & furla groiîeur 
d'un petit pois de plomb en grain,, 
autant de fuif de chandelle & au- 
tant de favon. Mêlés letoucenfem^ 
ble & le broycs bicn\ puis éclair- 
cifles: le avec de la colle bien foû 
ble ) &c vous en- donnerés quatre; 
€ouches , puis le polirés, • 
Poiêr marbrer ^ J^fp^^* 
Le bois étant blanchi de -deu^ 
couches de blanc de Troyes dé- 
tï'empé dans la colle de gâfids,. 
puis étant poli^ comme nous avon&i^ 
dit au Chapicix: ûes Couleur>s dans- 
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Je premier Article, il faut le bru- 
nir avec la dent de loupyque Ton 
frocce de rems en tem^ fur uo mor* 
ceau de favon bien blanc, &cela 
après avoir apliqué les couleurs^ 
que l'on a fouhaicé. Mais remar« 
qucs qu'à la verice la lacque, le 
einnabre, Torpiment , &quelques» 
autres* couleurs^ peuvent bien , fe^ 
brunir mais que pour laverdde 
gris & la poudre d'azur , il y a: 
plus de diâîculcé à y rcufîir. 

Il fufncj^ deux ou trois cou- 
ches des cooleors pour le marbré- 
& la jafpe ; pour celui ci li faut traw 
cer de fancaiGe trois ou quatre cou- 
ches de toutes fortes de couleurs , 
mais le verd & le jaune lont ]es>. 
meilleures pour le fondeaienCimec 
tés ehfuire toutes les coui^eurs Jes 
unes fur les autres avec un pinceau 
de foye de porc , afin que la cou- 
leur i^cclate ça & là , vous ferex 
de petites lignes , £&des traits fore 
variez i l'ouvrage étant fec vous 

le poiirés avec la prcle , & le ver-^ 
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aires avec le vernis blanc» 

Pour U Ifenturine^ 

Vous ferés un fond fur le bois 
de couleur brune compofce de ver- 
millon , de cerre d om^bre ÔL de noir 
de fumée, & félon que vous vou- 
drés la couleur plus noire ou plus 
rougeàcre , vous meccrés plus oa 
moins de ces couleurs. Les cou- . 
ches étant feclies vous les polirés^ 
puis feré» cliaufFer , & auili - toc 
vous .y meccrés de la poudre de 
venturîne paflce par le camis de 
foye , & mêlée de beau vernis pur ^ 
enfin vous polirës l'ouvrage. 

Pour contrefaire te CoratL 
. Prenés de la corne de chèvre y 
que vous réduirés en poudre fub- 
tile } mettés cette poudre dan& 
une leffive forte faite avec la chaude 
& la cendre gravelée , laiiTés la. 
dans cette leflive pendant quinze 
jours , & lorfqaeile fera réduite 
en boiiiliie , ajoiués y du cinna-. 
bre en poudre très fine ^ oada 
Xang de dra^oa ea larmes ^\Jii^ 
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mis en poudre ^ à la quancké que 
vous jugerés à propos , pour tein- 
dre en, bel le couleur de corail cou* 
te la mâile que vous avés de ma« 
tiere. Faites alors bouillir le tout 
enfemble , jurqu'â ce que la ma- 
tière devienne épaiile ^ retirés la 
& là mettes dans des moules , pour 
lui. donner la figure du corail, oa 
bien vous la mettrës dans les mou- 
les qu'il vous plaira , pour en fai» 
re des figures des oavrages à vô« 
tre gré , ce qui lera parfaicemenc 
beau. 

Ce fecret a valu des Tommes- 

confidérables à celui qui Ta trou- 
vé. Les Turcs chez qui on por- 
tait de ces ouvrages, les payoienc 
très magnifiquement^ mais ce corn- 
merce n'a pas continué , par le 
manque de bonne foi dont on a 
ufé envers les Marchands de Tu- 

sis & d'Alger qai achetoienc ces 

curio^cez. 
Bour amoUir l'^mhre ou Kàrahê, 

Ayés de la cire blanche très-- 
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secte y faices la fondre dans uni 
vaiiTeau ou cucurbice de verre } &c 
lorfque la cire eil: fcmduë , mec- 
tés y Tambre ou karabé que vou» 
voulés amollir ^ & quand vous Isl 
trouvères afièz molle pour pou-* 
voir & mooler ^ vous* en^fornierés^ 
les figures qu'il vous plaira ^ lef^ 
quelles ëtanc mifes dans un liea 
idc à Tombre ^ déviendront auffi: 
fermes qu'on le peuc fouhaicen 

Pour tirer Vempreinte de uhô Ic^ - 

Cachette 

Prenés une demie livçe de mer^ 
€ure , autanc de vitriol criftalin 6c 
«iitant die verdtsc } pul verifës bien/ 
€es deux dernières drogues , puis 
jiieccés le toi^c dans une poële de: 
fer neuve avec du gros vin ou* de^ 
Peau de forge des Maréchaojx , re^ 
mués le tout avec une fpatule de^ 
bois , jufqu'à ce que le mercure 
foit incorporé avec les poudres*. 
Alors lavés cette pâte avec de l'eau- 
fraîche , îufqu'à ce qu'elle en force 
claire. } faices duccir la. malle à 
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Fair , & pour la. ramollir vous la 
fnetcrés fur une plaque de fer, &c 
du feu par defJbus , jufqu'à ce qu'ii 
paroiâib de^ gputesxomme des per^i^ 
les : alors perriiTés cecce maciere 
avec les doigts , & Payant unie 
£ùr le plae d'un couteau ^ vous la 
inettres fur un çachec pour eo 
prendre l'empreinte , la pâte étant 
encore chaude. Après avoir tiré 
^empreinte , mettes la pâteàj*air 
ëc elle ie durcira , enforte qu'elle 
vous fervira comme le caclietJBê^ 
œe. 

AUtfimmt. ' • 

Ay^s dtt mercure éahauâe dans* 
«n creufet , & de la limaille d*ar« 
gent dans un autre , auffi fur le feu^ 
il faut la moitié moins die limaille 
d'argent que de mercure , auili- 
tôt que le mercure frémir, verfésws 
le fur la limaille d'argent \ laifles^ 
refroidir cela , & mertés le dans> 
fin mortier de verre ; broyés biea 
avec un pilon de verre , ajo4cés y 
un ^eu d'eau ^ dans laquelle vou& 
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aurës dilTouc du verdec Remués 
cela pendant crois joars j cinq oa 
iîx heures par [jour. Après quoi 
verfës l^cau de verdec , 6c à la 4 
place métrés y de bon vinaigre.. 
Broyés bien la matière pendant 
une couple d'heures , changeant 
de vinaigre à mefure qu'il noircit* J 
Après cela broyés encore deux l 
autres heures , & verfés y de Pu- 
rine au lieu du vinaigre j concis 
nués à broyer & à laver pendant . j 
deux ai^tres heures. Enfuite pre- ^ 
nés ^otkc matière , meccés • la .âir 
un chamois^ & prefles - la bien« 
Ayés foin de lier le chamois au - 
deiTus de la matière avec une âceU 
le } il fauc en preflant féparer le 
mercure fuperflu , & dès qu'il n^en 
forcira plus ouvrés vôcre chamois ^ 
prenés vôtre matière , pécrifés . la ' 
avec les doigts , puis avec une la- 
me de couteau poh0es * la^ en la 
pafTanc par delTus , 6c tandis que 
cela e(V encore mollet , prenés teL 
le empreinte qu'il vous plaira j 

« 

4 • 

' * * • * 
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laiffés. la fecher à Tair , & lorf- 
qu'elle s'eft durcie , on s'en fert 
i Tufage cy. deflus. 

Pour blanchir Us f Lûmes des Oyjeaux. 

Prenés les<cttfs que la femelle 
couve , frottés- les du jusdegran- 
de joubarbe ^ ou femfer.Vivum ma^ 
fus ^ avec un peu de bonne huile 
d'olive } & les oy (eaux qui naîcronc 
de ces œufs auront les plumes 
l)lanches, , 

P^ur amellir Vyvoire. 
Prenés trois onces d^efprit de 
nitre , quinze onces de vin bianc, 
^ ou du vinaigre , ou mcme de i^eau 
de fontaine j mercés-y tremper 
vôcrè y voire , jufqu'à ce qu'il de- 
vienne mol £bupie ^ ce qui arri- 
vera fans feu en trois ou quatre 
jours. 

Pour teindre iyvoire amolli. 
Faites dllFoudre dans de Tefpric 
•de vin les couleurs dont vous vou« 
drés teindre vôtre yvoire y fi c'eit 
en rouge , par exemple , il fauc 
prendre du bois de biefil , ou de la 
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cochenille j 8c lorfque Vefprit de 
vin fera aflèi^ charge deteiocure, 
mettes le fur vôtre y voire , & l*y 
laides jufqu'à ce que l'yvoire foie 
bien pénétré de la couleur , & 
quand il le fera de l'épaiflèur d'un 
éça , il fera mieux teint au dedans 
<À\e ne le feroic un morceau de 
drap qu'on auroit mis à la ceintu- 
re. On peut enfuite mettre cet 
yvoire fous telle forme qu'on vou- 
dra , & pour l'endurcir ^ il faut 
î'enveloper dans du papier blanc, 
& le couvrir de fel commun dé- ' 
crépité & le plus fec que l'on peuc, . 
^'y lailTant deux fois vingt - quatre 

Jieures. • i, • 

\Aum manière four amoUir Vyyotre, 

P renés une groflè racinê de 

mandragore , coupés- la par petits 

morceaux que vous ferés inrufer , 

pui^ bouillir dans de l^eau , puis 

vous y fèrésauffi botiillir l'y voire 

*que vous voulés qui s'amoUiflè , & 

en effet il s'amollira comme de U 

cire. - 

y ■ i 
• • . 
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^Autrement. 

Prenés<le la foude d'Âlican nai<* 
tt une livre , de chaux vive crois 
quarcrons ^meccés cela dans deux: 
pinces d'eau bouillance ^ 5c laiiTés 
la repoièr pendanc trois jours , ^ 
Sx elle eft prefque rouge ^ elle cfl: 
aflez force ^ iînon il fauc y remet- 
tre des fufdites drogues , jufqQ'à ce 
qu'elle le paroiflTe. Pour lors on y 
f^ic tremper Py voîre & les os que 
l'on veuc acoollir pendanc quinze 
jours , &: ils ieronc comme de la 
. cire molle. Pour les endurcif -, on 
peuc faire ciliToudre de Talun dans 
de l'eau ^ ôc y meccre de l'os de fei- 
clie en poudre aucanc que d'alun^ 
faire bouillir l'eau jufqu-'i pellicu- 
.le^ôc y metcre l'y voire ou les os 
tremper environ une heure , ôc 
Tayaut reciré , le meccre à la cave 
pendanc quelques jours. 

Pour blanchir Vyvoire gité.. 

Prcnés d'âlun de roche ce qu^il 
en fâuc^ 4 proportion de la quan- 
tité des pièces que Ton veuc re^ 
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blanchir , & cane que l'eau en foie 
bien blanche y alors faices la botiiU 
lir un bouillon , & y mettes trem- 
per l^yvoire pendant «aviron une 
heure ^ le frottant avec de petites 
brofles de poil j puis mettes le lé- 
cher à loiiir dams un linge moiliU 
lé) autrement il iè fendroic. 

Autrement. 
Prenës up peu de (avhn noir , ' 
apliqués le fur la pièce d'yvoire , 
aproc liés le du feu, ayant un peu 
. boitilloté efluyés le. 
^oë^ blanchir L'yvoirc Iterà ^ rf- 
blanchir celui cjui efl devenu roux* 

Prenés de Teau où l'on a éteint 
de la chaux vive ^ mettes y vôtre 
y voire , & faices bouillir l'eau juf- 
qu'à ce que l'yvoire vous paroi^ 
fort blanc : pour le polir , il fauc 
TenchalTer fur le tour , û après 
l'avoir mis en œuvre , prenés de 
la prêle £c de la pierre- ponce en 
poudre bien ra'jnuë , & avec de 
Peau frottés tant que Pouvrage 
"VOUS paroiiTe bien uni par tout y &c . 
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oji le polie en le frottant , & tour- 
nant avec un linge bien blanc , ^ 
un morceau de cuir de mouton j 
ctanc biçn échauffé fur le tour ^ 
prônés du blanc d- Efpagne avec un 
peu d'huile d*olive, puis frottes en- 
•core à iêc avec du blanc feul , & 
en dernier lieu avec un linge blanc 
feul , èiVyy<^iïQlLQr^ttc$ bla,ïiC Se 
poli.. 

P4>Hr blanchit Us m. 
Prenés chaux vive avec une poi« 
^née de fon que vous mettrësdans 
un pocneuf , avec fuffifante<]aan- 
tité. d'eau ^ que vqus ferés boiliU 
Hr , y ayant mis les os , jufqu^^ ce 
qu'ils foienc entièrement dcgraif- 
fez. 

Pmr pétrifier U bois , e^c. 
Prenjés {e4 gemme ^ alun de rof 
che 9 vinaigre blanc , chaux infu^ 
fce , poirdre de cailloux vifs^ égap* 
les parties. Mettés le tout enfem* 
ble ) & mêlés bien j il fe fera un 
bouillQnnement 5 qui écant fini 

liqueur qui doit être au doubladfi 
Tome II. ô 



la dofe dçs autres madères ^ pétn-^ 
£era les matières poreufes qu'on y 
mettra, les y laiflant tremper trois^ 
^tiatre , cinq , oa fisc jours. 
- iPour teinar^ la cotikc en écaille 
• • * df tortue i 

Brenês une once de iicarge d'dr^ 
demie once de chaux vive , mêlés 
& broyés bien le tout enfemble 
avec de l'urine , cane qu'il iiefoic 
ni mol ni dur mais en forme de 
boiiilHe -, vous en apliquerés fur la 
corne , & crois ou quatre heures 
après vous leverés la maciere^ &:ia 
corne fera colorée. 

Pour^ùloret:Nèa$lle de ^ortiHL' 

Pxencsde la chaux vive , orpi-^ 
ment , cendres gravelées & eau 
fojrte ; rnêlés bieû le tout enfem- 
ble & trempés y la Qorne , ou Tc- 
-caille de torc-uë. *- ' ' * 

Pi^ur cùlerê^hs os en^ yerdm 

P renés un peu de verd de gri« 
hiQtt broyé ^ mèctés . le dàns un 
^iraîâeau ée^cmvpé avec vînai« 
gr£f £c puis y tnetcés les «s : eniui. 
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te çQviyrés. tjen. le ^vaifleau ^ & 
luctés d&^apiex'e; qq.'il.]^'y entre 
•pçkint jr « ^ çcâtQp aip6 fermé « 
ipetcés-le peadapç dix ou quinzç 
' joars d^ns le fumier de cheval , ^ 
^ ^0iiit4^ ceau,Tpu& i^cixc^rcs le$ 
os qui ferQnc pieri verds , & «juine 

|)ef4ç«c p^umçecce çovileur. 

• ^Mtremmt. 
•prenés verd de gris bien broyé^ 
t^^dtés^çi d^os du iaiç,de chèvre ^ 
Xjioc ().ue oe laic.devieone crè^s verdi 

k puis méccés Je tout d^ns un vafe 
d'airain ou -de cttivre.avec les os , 
couvres biçp le .vafe^ S^ mettes- le 
eofuite.' djMiâ 1^ famier . pendani* 
h\xïi, joprs ^p>^^5. you^ ôterés 
les QS qui feront fort bien colorez | 
^ ii vous von lés qu'ils le lôient da^ 
yancage , faites • les bouillir dan^ 

I, l'imile de noyx. ^ car plus il y bouil* 
\k9rst , plus, ils augmeoteroat 69 
couleur. Vous les polirés eoiiucé 
avec la mouelle de fureau , & pouç 

les loftrer jim iesiirocçerés d'iuUf 
► - * Bu 
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f oi»r màdre lés os \ '^ en foiré divcYi 
ouvrages an moule, ' " ' 

• Prenés douze livres de cKâvx' 
vive , & d'alun de roche calciné • 
une livre , faites bouillir le tout 
dans de l'eau , jufqa*à- ce' «jufc 1* 
iroifiéme partie dè' l'eau foie- éva- 
porée } puis ajoutés- y dçux livres 
de chaux vive , tt aitcs encore 
bouillir l'eau jufqu'à ce qu'elle puif- 
fe foutenir un œuf fans enfoncer. 
Alors laiflTés la répôfer pUfeidîJ 
ftillés la par le filtre , puis après 
prenés douze livres de cette eau , 
& demie livre de bfefil rapc avec 
quatre onces de raclures d'écar. 
late : faites bouillir le tout un inife- 
rere à feu lent , après -ôtcs - en cé 
qui eft clair & »iec , & le mettes 
dans un vailïèau à part j enfuite 
inettés d»autre pareille eàii furJlei 
fèces d'écarlatte- de tireni I lé 
tiers de la première quantité , faii 
tes encore bouillir an miftfw ,'puii 
remectés cette liqueur claire avec 
l'autre teinture , faites de mêiné 
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tm% . q,uiç l'eau prenne plus 4^ 
teinture. ' -, . 

Enfuice prenés des rapures d'os^ 
qui ayeat bouilli auparavant dans 
de l'eau de cbau;x vive^ 8c qui foienc 
bien nettes^ Meccé$ - ks dans un 
matras,iSc par-deiTa^ de nô^tre eau 
teinte ; que le matras foit pofé faS 
le fable à petit fea , tant que, i*eaii 
s'évapore toute 5 alors ren^ei;tés dç / 
pareille eau , &c faites encore ëva« 
parer y faites cela tant que tou^ 
te la rapure d'os foit réduite em 
pâte molle , laquelle vousmectrés 
en celle forme & mçulç qu'U vous 
plaira , Vy > la;(&qc tout. pjt\ jour 
pour bien' |>rendre la forme que 
l'on foukaite qu'elle prenne } &c 
pour la ra:5"ermif ; on la ferabotiil- 
îirdan^'de l'eat^ d'alun Se de faU ^ 
pêtre^ pais enhuile de noi)^ j âcU 
n'y a rien de plus agréable que ces 
figures^ ni de plus furprenanc. 

• Pour teindre les os en noip^ 

P renés (îx onces de licarge 5è 
aucanc de chaox vive nneccés 1^ 
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\oQt t^oâiUir dadis de l'eàn; conn^ 
saune , & les os en mêine>tems \ 
vous remuerés toujours cane que; 
reaa «ommenee à boâillir ralors^ 
tftéi'la, 4a feu ^ & aptésAa coût 
}5brs tant ou'eiie foie reff oidie j U. 
kfs femnt teints en noir. < 
. Fmr émoUir lts^,' • 
Ï>r6açs vitriol Romarn & fel 
«6mtAu6 |)âi^tie égâk , <tiâ;inés«ii 
X^eiprk ^ar i-alambic j ôu piûcot 
par la cornuë , & dans l'&au qui 
6â ièra d^iftillée vous pourës «le^t^ 
trê les os , & Hs deviendront AuS 
iaols que la cirér. n.^'»' 
' Four «Wf e /m 49 ei ierd-. 

Prenés une pinte de fort vinaiw 
gre, verd de gris pulyerifé & li- 
môre de cuivre jaune -de claàCQA- 
trois onces , une poignée de rbuë ^ 
Je tout étant bien pilé enfemble ^ 
inéttés-le dans^ un vaiflèa^ de y)er* 
re que vous boach€rés bien y après 
y avoir mis les os que vous voulés 
teindre : enfuite mettés ce vaii&aa 
à la cave au frais pendant quinze 
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jours oU'davancagei & les os feroDC 
teints. 

Stl fropfe^â eniurch Us ûtrendmtndx^ 
^ 4 f établir Us chaux en cwfs^ 

Prenës felarmoniac^fel commun- 
'^crépité , Tel gem mie,, alun de plu- 
me, alun d'écaille^alun^de roche^Sc 
.alun fuccarin égales parties^. Nfeccés 
le touc en poudi^e-i &le mêlés en-^ 
fenrble dans un vaiiTeau de verre . 
. que vous encerrerés dans le fumifir 
:de cheval, aân^e la matière i& 
^ , fonde en eau , laqueltè vous conge- 
-lerés fur les cendres chaudes , puis 
remeccrcs iotàétc ^ati fbmidr , le 
.vous metrrés de cette liqueur fur 

* ce que vous voudrcs affermir & 

• rendre iblide. 

fMr faire (Us ^gures oté wi/is4*i<:^ilUâ 

Prenés une qua^ytité-d^écaifles^ 
. f d'o&ufs, mettes les au four de Poâ» 
lier pendant deux jours , pour y. 
être calcinées parfaitement. Puis 
avec de l'eau de gomme arabique 
&.des blancs d'œufs , vous ferés 

B 4 
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une liqueur donc vous empâcerés 
cette cbâux d'œufs mife en pondre 
iubtile } & de cette pâce s^Scz fe^ 
me vous ferés des vaiileaux ou des 

.figures à vôtre gré , lefqbclles vous 

.laiflerés fecher anfoleil, & voiis 
flurés de belles figures^ 

.four coUter l'yvoire ^ Ui oi ^n- heau^ 

, Pr«nës <le la bourre d'écarlac- 
.te , que vous ierës. bouillir dao& 
. de l'eau claire avec de la cendre 
gravelce pour en tirer la teinture, 
. puis avec un peu d'aiuo de coclifi 
pour la clariâer ::enruice paiTés cec« 
te teificare par linge , & vous eo 
feindrés l'y^voire & les os en les. 
frottant d'eau force , &L inconti- 
neoe de ceite teinture. 

JPwr fairg une pâte ^ui reJfembU aià 

marbre noif, 

Prenés deux onces de fpalte , 
^ue vous ferés dilToudce dans ua 
pot plombé à petit feu , Se écaoc, 
iondu vous y ajoûterës le tiers de 
]urabé*foadu^ 6c OQjêUrés le coût 



Digitized by 



enfèmble , puis écaoc bien fondu* 
vous le recirerés du fea , ^ couc. 
chaud- vous le jecterés en un mou*' 
le bien poli , fie quand il .ièra. ièc 
vous rôcerés de vôtre moule. 
Soiêr colùrer le marbre ^ talbâtre e» 
bUw ow^ en Hiolet. 

Prenés des fucs de panais rouge 
& de lis viorec,& v^ioaîgreblaoc/tiC 
âfance quancicé de chacun , pour 
donner à la liqueur Tœii qu'il vous* 
plak. Si vous in'àvés pas l?un de ces 
deux fucS', vous employçrés celui 
que vous pouvez ^ voir j & lorfque* 
vous les a vés préparësyvoàs les ïùè2 
Ics^&r les faites cuire quelque peu de 
tems ) ajoutant fur chaque livre der 
kl liqaear compof^e des- fucs & dm 
vinaigre^ une once d'alun en poiu» 
dre. £nfuite vous meccrés dans: 
certe eaa les pièces de marbre ont 
d'albâcre quevous voulés;Ceindre ^ 
& ferés bouillir encore l'eau , maîs^ 
fi la pièce de marbré eftcropgranw . 
de pour .pouvoir encrer dans Icr 
^aii&aui^ il faut ie contenter d'ea 
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• ëcBaufFer fore un endroic , puis le 
Ceindre de là liqaôur toute boiiil. 
loncfr^ & concmaer aiafi de plaça 
tant que le tout foie telûteatiere^* 
ment. 

Pour hronsier hs figt^ret d€ boitj plâ'^ 
, tre. ^ yvoirc y 0*c. cnforte fuç, la 

Pfen^cs do brun rouge cî^Angle^ 
terre broyé bien ân avec.de Tiiuile 
de noix j puis en peignes route 
la figfire que vous voudrcs brofi^ 
zer, & kiiFés bien fecliejp vôtre 
peinture. Puis mettes un peu d* 
lierais, décnc ci après dims une 
petite coquille ^ ptnis immîliés le 
bout de vôtre pinceau dans ce 
i^ernls , &: eniuice trempés k da0r 
de Tôt d'Allemagne en poudre ^ 
pàâ^s en après fur la figure le plus 
égaleifitefib que vods pourés y fie 
. continués ainfi jufqu'à ce que CGU^i^ 
te vôtre figure foit bronzée. Au 

ld4u d'or d'Allemagne^ on peuf; 
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prendre de belle bronze , qui o'efl: 
pas' fî cfaere. 

Vernit pour bi^o»ZÏ'^:' 
P renés une once de belle gôni- 
me iàeqae placce, puis^ mecces la 
'■e-n poudri^ crès fine , enfuice vous 
-la meccrés dans un matfas de 
■ verre>de Lorraine y qai tienne tro^îs* 
demi (eptiers , alors verfés par-def- 
fus un demi feptier dU rrldllèàr 
dpric de vin que voa« poHrés crou* 
ver , puis bouchés bien le naatras , 
. Se le laifles repofer frai»- qàacre- 
joms durant , pour laiifèr douces 
ment diffoudre la-' laeque j. maisv 
îV fauf penéaor ce cems- là^remaer . 
. k> nratras, en' rinçant quatre oa* 
cinq, fois par jour , afin d*érapêi 

• eiier ^de ià gotnme kcque né fe 
lie en unô maâé , 8& ne s'àccacke 

> 8u matras y mais fi au bout de ces 

• q uacre j ours v4tre g o m rôe- ii'^ft ^as 
diâbucej vous mettrés vôtré ma* 
tras fur un petit bain dé 'fable à 
tfn-^ très- doù:t y potHT la faire dîf. 
&>tt4r6 eatiefement & lorfqu'dL* 

36 
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le fera bieû diUbiite , le vernis Csask 
faic. 

Lorf^ue vous mettrés Vefpric dcr 
vin fur la gpmme qui eft dans le- 
fnacras,. vx)us le verferés peu à pea 
& fore doucemenc, afiii qu'il pé« 
xiecre mieux vôcre poudre j fie d'in- 
tervaile en. intervalle il fauccelTsr 
de verfer L'efpric de vi»^ & remuer 
le macras en, rinçant ^afin que tout 
fi mêle bieo<, éc continuer ninit 
. lufqu'à ce que vous^ayez mis touc 
î'efprit de vin , & qu'il foie biea 
mêlé a^ec la gomme lacque; 

£>diê ftoHricindre Us< os* & le boif^ 

Mettes, du. plus fort vinaigre- 
l^lanc dans* ud. yaiâeaa de terre, y 
faices- y infuTer pendaiM lept jouxs. 
de la limure de cuivre ^ , du vicripl. 
Hoiyiain , de^ Talan. de roche , Se: 
du verd.de griSé Puis vous ferez' 
bouillir cette eau^^vec ce q.ue vous 
voulés. ceindre & il prendra la^ 
couleur. Si on veut colorer eo^rou-. 
^ , au lieu du verd-de.gris , oife 

m^msu du, rouge ^ oa v^euci ^ 
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)aune^ on metcradu jaune ain * 
fi des autrçs couleurs , avec dd 
Palun de roche pour toutes. 
, Pour teindre un yc^id'émerauie 
• . Us GJ^ 0^ l'ylumipte. • 

Mettes, dans de Teau forte au- 
tanc de âeur d'airain c]u'elleen pou- 
sa rpngjgr ^ puis vous ferés trenoper 
douze heures dans cette eau ce 
que vous vôudrés ceindre^ & la cou- 
leur fera parfaite. 

Four tei^lre les os efi toutts forUs 

de couleurs^ 
Faites cuire les os $ puis ayés 
wne eaa de chaux un peu forte & 
mêlée d'urine ^ naectés^y du ver 
dun , ou de la craye. rouge., ou di; 
lableuë , ou autre couleur avec le.^ 
os^ Faites bieo bouillir le touc,{% 
ks.os.prendronc la couleur parfai- 
tement bien. 

tour blandur C^bÀtre le Mat. 

, hre blanc. 

Prencs, pierre de ponce en pou« 
^re Âibtile , infurée dans du verjus 
i'eiface dfi dou;^& iieuxe^ après 



mouiliés en avec un linge ou une:- 
ëpon'ge vôcre albâtre ou marbre 
il fe blanchira parfaitement.. 
• Bour noircir l ot. 
Prenés charbons de bateaux èa-^ 
pôttdre , & le mêlés avec de la 
cendre 6c de. l'eau , puis prenés ua 
morceàu. de linge , & en frottés 
l'ôs , & après le mouillés d'ancre, . 
êc étant fec poliûes- le avec Ua nrof • 
<ieau de ferge. 
. Pour- uihi^ le ho'u (ir ' ftr* oh 
Pour les teindre en jouge, fai-- 
'CEs iofufer les pièces de bois vingc- 
qpâtre heures- dans du vinaigre- 
rouge V puis préncs^ d'àluo de ro^ 
che,.ôc de bréfii en poudre fuffi-* 
fentfe f^àmité qufi- Vo»s rocttrés^ 
daés le vinaigre, H>ettés y trem* 
per les piéces que vous voulés tein« 
dre , & les y faites boiiillir juf* 
qu'à ce (jûe la couilear vous paiîoil]^ 

bell«. .• . 

- ' Fdttr Xts téiôdré- eo- ttôîk*' , ifaer. 
•tés les tremper viogc-quatre hsii^ 
•ze». pareiUevt^ dans k vinaigre; 



^'E s A-'B. rstt Mé t X E B. S. 

Puis y mêlés du vicrioi , d*orpv- 
menc y & noix de galles, avec écoF- 
ces de grenades-^ Ibâirante c^uanci^ 
cé^n- poudre fubtili^^ôc ^aices botiil* 
lir julqjj'à ce que la couleur foie à 
vôcre gré. 

' Pour les teindre eii verd , pre- 
nés (.i'aluti de roche deux parries, 
d'alunr de plume une partie } mec* 
tés le tout dans le vinaigre, com- 
me ci delFus , boiiillir julqu'à la di. 
minucioti des deux tiers è4> enviai 
ironj puis recirés ies.03 , & les mec- 
tés tremper dans une leflîve defa- 
von oîiil y aie TuffîTammeat de 
verd de gris ) ài quand ils feronc 
bien verds vous les reifirerés. 
P<mir met§rt U b$is «» toàUittf 

Vôtre bols étant bien «ni & bien 
prêlé , donnés lui quatre ou cinq 
couches de vermillon porphyrifé 
fubcilement,& diflbut avec de l*eau 
ée chaux & de fromage. Le touc 
étant bien lec, vous prêlerés i'oa. 

vrage avec de U prêle & un peu 



I 
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d'htiile d'afptct enfin Ton couches 
la aaacre ou cinq couches de ver. 
mis fait avec le karabé 6c i'hut» 
k d'arpic y .6i on le kiâera» fe^ 
cJier.. . " 

Pour amollir U tome pom être fetté^ 
en moiUe comme 09^ fait le flomh 

» I 

« 

• Prenés cendres gravelees S& 
cbaux vive parties égales , faites^» 
«n une leffîve force -, mettes dedans^ ] 
Ia.Umuredescornes,& elles devien- j 
dronc CD bodillie ou pepinr, mer« i 
tés- y pour lors teile. couleur qu'it 
vous plaira^, & enfuit* vous.Jetcer 
f és cette matière dans telstaouies^ 
^jae vous voudrés^ 

* 

*■ « 

. * * 

# . I 

i 

• * * :. - • * 

1 • 
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CHAPITRE II. 

Des Méthodes & fecrets pour 

mouler. 

Pour fett^ $me f^un en èron^ie. 

POvK ictter en brctite une 
llacuë oa quelqu'àucre ou. 
vrage, Ton fait d'abord un mo- 
dèle avec de la terre grade prëpa^ 
rée par les Potiers , qui mêlenrc 
du fable parmi , pour empêcher 
.que le modèle ne fe feode , & ne 
fe ca^ en feckanr. La meilleure 
terre qu'on employé à Paris fe 
prend à Arctieil ^ £c le fable à Bel- 
le vil le. 

Lorfque le modèle efl: fini , & 
que le Sculpteur efl: content de 
fon travail, on le moule avec du 
plâtre pendant qu'il efl: frais ^papi- 
ce qu'^n fechant, les parties fe re- 
tirent U s'aniaigriileût. On coin- 

« 
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lïience par le bas de la figure qu'on 
Tcevèt de plufieors pièces , & par 
afTifes , comme, depuis les pieds 
jufqu'àux genoux, félon néanmoins 
Ja grandeur du modèle ^ car quand' 
les pièces fonc trop grandes le pias- 
tre (e tourmente. Après cette af- 
fife Ton en faic une autre au- de£^ 
fus^^. dont les pièces font toujours^ 
proportionnées à lafigure , & ain. 
fi iDn« continue jufqu'àu haut des 
épaules ,.far lesquelles on fait la 
dernière aifife q^ui comprend la. 

. Il e&ârr remarquer que li c'efk. 
Hne figure nue , &c dont les pièces 
iqoi fbrmeor le. moule étant afTes 
grandes puiiTentie dépouiller aifé*» 
ment, elles n'ont pas befoin d'ê- 
tre recouvertes >d'une chape. Mais 
& ce font des figures drapées» ou ac. 
4X)rapagnces d'ornemens qui don- 
nent de lâ'^ fu)ettian , Ql qui ohli^ 
j^çnt à faire quantité de petites- 
. pièces pour être dépouillées- avea 

plus de £a£ilit69.ii faut alors faire d^ 
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grandes chapes^c'eft à-dire^fevêtir 
toutes ces peikes pièces avec d'au* 
tre plâtre par graiids mdrceaDX 
quir jreafermeDC les aucres , fi^ huU 
1er, tant Jes grandes que les pe^ 
eites pièces .par deflas 6c dans let 
îoints ,^ aân <}a'eiles ne s'accachenc 
pas les unes aux autres, * % 
/ On- difpoie les grandes pièce» 
ou chape6 de telle iorte que cha* 
• cnne d'eliesen renferme pliiHeurs 
pentes, aëfquelles où attache de 
petits annelecs de ht , pour ièrvir 
à les dépouiller glus facilement^ 
6c {es fkirff tenir les chaii 
pes par le moyen des petites cor« 
des ou fîcellçs qu'on aciache aux. 
ftnnelees qu'on |>aûe da as les 
chapes. On niacque ^uâi les grao^ 
des &c les petites ^^eces par dei 
chi£Fres , par des lettres \ 8c aveô 
dès éntailles^^ pdar les recoonoî- 
tre , ôc pour les mieux raâem^ 
Wer; 

Quand le creux our moule de 
plâtre eft iaic de la manière q^ue 
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je viens de dire , on le laifle repow 
fer } locfqu'tl efl; bien fec & qa'on 
veut; s'etk fervir , ceux qui fonc cu<- 
rieux de leurs ouvrages ne fe 
concencent pas de le âroccer d'I;iaû 
le, mais emboivenc de cire toutes 
les petites pièces de leur racole ^ 

les faifanc chauâèr &c mettaxu; 
de la cire dedans. On fait cela^ 
pour rendre l^ouvrage de cîre qu'on 
y ve.ut jetter plus beau & plus par,i 
laic ^ car lorsqu'on les frotte fînir 
plenient avec de ThuiJe, la figure 
de cire devient oicdinaîreaient fa.^ 
rineufe , parce que lac* cire afpire , 
toâj.ours quelque partie d'u plâtre ^ 
ou bien le plâtre afpire une partie 
de la cire y ce qui caufe un défaut 
encore pl^s notable <ians la fîga;^ 
sQy&L fait que le jet ne peut êtr^e 
mais û beau* - * - . • 

Le moule étant donc Mtï&emBk 
de cire^ lorfqu'pa veut travaillei: 
à faire une figure de bronze , l'oa 
afiemble dans chaque grand mor* 
ceaa .de la cbape toAiCfis. les pet% 
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tes pièces qui y eAuenc , léfquei^ 
les d'abord on frocce d'huile avec 
vn pinceau } pui^ avec un aucre 
pinceau l*on prend de la cire fon- 
due quieil conapoTce} c'eft-à-dire* 
que dans' iîx livrés de cire, on mec 
demie livre de fain-doux , 6c une 
livre de poix de Bourgogne, fui-- 
vanc la iaifbn* Car en Ecéla cirCi 
iè peut prefque travailler feule ,les; 
autres drogues tf écant que pour la 
rendre plus maniable éc facile . 
réparer. De ce.cte force de cire fon» 
duc , foie fîmple , foie compofée , 
l'on en couche doucemenc avec un 
pinceau dans touces les pièces du 
moule, jufqu^à ce qu'il yen aie 
environ Tépaiflèur d'un foL Ënfuire 
avec des gâteaux ou morceaux de 
cire aplatis de l'cpaifleur d'environ 
trciis lignes , plus ou i moins félon 
i^cpaiiTeur. ^onc on veuc que la 
bronze vienne , on couche avec les 
doigts ^ apuyanc contre 1^ cire 
quia éee couchée avecle pinceau ^ 
cnforoc - qu^on en . reroplilTe^ les 
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creux égalenjest. Ces creux étane 
aipû rempli? , op a wo. griile» de 
fer qui doit ccre plus large que. 
le plinthe ou baiê'de la figUre q^'on 
Tfittc iairc, d'enHirçi^crp.is ouxjimu , 
tre :pQufÇ5.:.% le. «iilieu^de cette 
gril le on- é We «n» >o»: .placeurs 
4}arrfiâ.de fer copcoiimées félon la. 
latitude de U figure , ôc percés d'eC 
pace eo eTpace .paut y paflèr des 
^verges de fer de. celle longueui: 
Qu*oa juge oéceiTajrejafîn de.maint 
tcair l'ame ou le'ooyau.dc i^^qu'oa 
ycuc jetter. . 

!, Les Andeas-faifoient tous les 
noyaux oUf ames de leurs .-figures 
de. tecri? à Potier , compoiees de 
ïientede cheval 6çde bourre ,biett 
battues «lïfeanblc , dont ils £ot: 
«roi^ttoe pareille figwceque celb 
du modèle.. Lorrv^u'ilsayoient bien 
garni «eti»: anflo de pièces . de • fet 
en long en. travers felon Ton acti, 
tudc, ils i'écorcboitnt , (feft-à-diii» 
puHU dimioiuâenè.- &. ôtoienc 
taiacde^*^ épaiûîeur .qu'ils ea.vou# 

♦ * 
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Soient donner à leur bronze : après' 
avoir bien,;laiflc fechcr cette ame , 
ils la revêtoienc tout autour des' 
;pieces & morceaux de cire qu'ils' 
tîroienc des crçti« , & qu'ils difpoi 
;foienc comme je dirai ci . après. " 

Cette manière de conftruiré lés' 
noyaux fe^ pratique encore par; 
quelques Fondeurs , principale-' 
ment pour les grandes figures de 
ironze, parce que là terre réfifte 
mieux ^ la violence de Jabrotiie 
■<|oe fie fait le plâtre , donc l'onfe 
ièrt ordinaiuement pour les moyen, 
•nés figures, ai. .pour celles qu'on 
veut jetter en or ou en argent. 
Cependant, excepté pour les gran: 
des mafles , on fert de plâtre ' 
.<iai étant bien battu & mêlé avec 
de la brique , auffi bieû battue Ù 
bien faHée , ref^fte affez bien, Voi4 
«omrhe on proce<îe pour travaillef 
M noyau de. plâtre. 

pn prend les. premières aflifès 
dû moule femplies des cpaifleur^ 
de cire , comme il a été dit , lef. 



quelles on alTemblede basen hauc 
fur k grille , autour de cette barre 
de fer qui doit foûceBir le noyau , 
les ferrant fortement enfembie a- 
vec des cordes , de crainte que 
les pièces ne fe détaciient , £c 
ne s'éloignent les unes des au- 
tres , lorfqu'oA vient à faire le 
noyaiî. 

Pour former ce noyau , des le 
niooient que l'pn a difpofé la pre-' 
iniers ailîfe des creux., £cqu'onies 
a élevez les unes fur les autres , oa 
verfe du plâtre détrempé bien clair 
^ mêlé avec de la brique battue 
éc faflee, comme j'ai die j car la 
brique fait que le plâtre réfifteau 
feu , & l'emp^êche de poujQer. Lorf. 
qu'on a rempli la première affife 
, du creux , on élevé la fecopde 
qu'on remplit de la même forte ^ 
ainfî continuant d'aûîfe en afïïfe 
à élever toutes les pièces du mou* 
le, fiià former en même tems le 
noyau avec du plâtre &de la bri« 
que battueiPon va jufqu'âu haut de 
la figurct " Oa 
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On ëleve de la force couteis les 
pièces du creux les unes fur les 
autres d'ailife en aflife , afinde pou^ 
voir niienx conduire le noyau j 
pour le jfbÂcenir on paûe de tems 
€tx cems des verges de fer dans 
les principales barres donc j'ai 
parlé. 

Quand toutes les pièces du mouJ 
le font alïèrablées, & que tout le 
creux e(l rempli , on défait les cha- 

{)es ôc couces les parties du mou- 
e, en commençant par le haut 6c 
fini(Iant par le bas, de la même 
forte qu'on a procédé pour les 
alTembler ^ & alors la figure decire 
paroic toute entière qui. couvre i'a^ 
me qui eft , dedans. 

Il faut réparer la figure , & lai. 
rendre femblable au modèle ùxt 
lequel elle a été faice j &L même 
le Sculpteur peut encore en per« 
fedionner beaucoup couces les par« 
des , en y ajoiicanc ou diminuanc^ 
pour donner plus de grâce fied^ex-^ 
preffion à cercaias craies ^ car pouc 

Tome II. C 
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les attitudes & la dirpoiicion des 
membres , il ne peut plus y tou^ 
cher. 

Lorfque la figure eft bien répa- 
rée , on pofe les jets & les évencs. 
Les jets font des tuyaux de cire 
qu'on fait de la groîleur environ 
d'un pouce de diamettre pour les 
figures grandes comme nature : car 
x>n les proportionne à la grandeur 
de l^ouvrdge , 6c même des parties^ 
du corps où on les met/ Les évencs 
font au{& des tuyaux de cire ^ mais 
un- peii màins gros. On fait ces 
tuyaux dans des moules de plâtre . 
de^:telle grandeur qu^on veut : puis 
oh les coupe de la longueur de qua^ 
tre au cinq pouces de long ou en- 
viron. On prend ceux qui doivent 
•fervir pour les jets que4*6n arran^' • 
ge les uns au deiTus des autres à 
lix pouces de diftance en droite 
gne lé long dfe la figure, & quel- 
quefois plus près , quand il y a des 
draperiesj&qu'il eft befoin de beau.' 
coup de matière. 

I 
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' Quand ces tuyaux font apliqués 
^ Ipudés avec de la oire contre 
"la figure, en force que le bout qui 
nîeû pas. foudé relevé leo ha«t,oa 
* un, grand tuyawd'iÇgale.gcoîlciir 
•<3ui s'attache contre -les. «^ctrctni* 
tes de ces petits toyanx , & quf 
prend depuis le bas de. (a .figare 
jafqu'àu Jiaut. Touji ces tuyaux 
grands: ic petits, fervent pour lé 
jet de 1^ matKre , &. Ton en fait 
ainfi trois ou quatre autoin* d*one 
figure ,ièlon (a grandeur &. fa dif- 
|)afiçioD. Mais.en mcme tems que 
i'on. place ce^ tuyaux pour fer vie 
<le jfiis<, il faut' auffî apliquer vis J 
à- vis & à côté , c'eû. à. dire fur U 
inême ligne & à quatre pouces 
pr ès , les mottndre^ tuyaux qui dot- 
irei^t fervir d'évents lefquels fe 
ibudenc Contre la figure , & contre 
un grand xuyau qui va du bas yuf. . 
-qu'^n haut comme ceux des jets ^ . 
^>parce qu'il fâoc. que toute la ci^ ' 
re .venant â Êondre iorie da nioQ* 
le , comme il die cy - après , 
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l'on eft exad â bisn garnir de ces 
. forces de tuyaux les excrémicés de 
tontes les parties (àiilances & éiou 
gnées.du corps de la âgure , com- 
me peuvent être les bras , les 
doigts ;ies. draperies ^ autres 
chofes donc il faut que la cire puif- 
(e forcir , foie par des cuyaux par« 
ticaliers qui défcendenc jufqu'aup 
bas du moule ^ foie par les grands ^ 
tuyaux qui vont du haut en bas 
de la figure. On fait que tous ces 
tuyauxfoient creux,afin d'être plus 
légers j car ils pouroiènc êcre aùflî- 
toc pleins que. vuides , mais ils fe«^ 
ruiencxrop pefans. On en mec auf«' 
£[ une quantité fufSfante autour dé 
la^ figure. ^ tant pour ies jets que 
pour les éventsr , prenant garde 
ks placée autant que Ton^ pe^c 
dans les parties/uà il faut davantant 
se fournir de métal , &: qui £bienC' 
j^uiu 'ks.fuas aites a réparer ^ 'Sç 
ndiêoAieX'oiLiaic , comme ^dic y. 
be4u.cQtLp ^bis pètics ceux, qui ferw 
^eoc poun Jsi nsfsLgt 6c .pour les 
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• Quand on a rangé cous ces dif- 
fpreias tuyaux le iong de la figure , 
Ton. fait «jue les, grands tuyaux 
moQcans , deftinés pour les jets , ie 
ternaioeot en haut , queièren. 
contrans deux enfemble ils iè joi. 
gnent â cinq ou lîx pouces au def- 
fus de la figure par le moyeo d'une 
e/pece de godet, ou coupe de cire 
de quatre pouces de haut , & au- 
tant de diameçtre , au fond de la;» 
quelle on les foude, Çe^godet fers 
4'entr4e pour le métal qui fe com- 
munique en même- tems aux deux 
tuyaux. Ainfi s'il y a quatre tuyaux 
montans poùr les jets , on fait deu? 
.efpeceâ 4^ ,coupe$>pIus pu inpins | 
félon qu'il plaît à l'Quyrier pour 
zaire couler le métal par toute la 
figure. 

• f^our les çuyaux qui fervent d'é, 
vents , on les laiâèfortir au hauÊ 
de la figure U furpafilèr les autres i 
car ils n'ont pas befoin d'être joint» 
ensemble , ni d'avoir des godets. ~ 
; La figure de cire ainfi bien ré- 

Ci 
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parée & garnie de jets 2c d'évents ^ 
Von prend d'uoe compoficion faî* 
te avec de la potée & du ciment 
de creDiècs bien pilés U broyés ^ 
laquelle compodtion on détrempe 
dans une térine eti confîftance: 
d'une couleur à peû^dre aiië» daii. 
K ) puis avec un pinceau Ton ctL 
couvre exaâement toute la figu- 
re ) coraiïie audl tous les cuyau^ 
des jets & desévents^. Cela Te fait 
j)lufieurs fois , rénfipIilTant a-ved: 
graïui k^in lés peti^es-feotes qui ^ë: 
fontà mefure que cette compofiî* 
tion fe feche. Quand toute là ciré 
CB eftbiefr couverte , l'on met par- 
delTus avec un pinceau une autre 
Ibrte dé compoficion plus épaifle ^ 
ft: quia plus de corps. 

Eliè^ fait des mêmes ^matières 
que celle dont je viens de parler ^ 
snais on y mè\c tm pe» de terre 
franche , ôc de la fiente de clîeyal 
préparée. Après en avoir mis fix 
ou fept couches , iWen remecen- 
6ore avec le pinceau une plus éf ai£- 
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fe, qui n'eft compofée que de ter- 
re franché fie de fieoce de chevat'r 
celle-là écanc (eche on en mec une 
aucre, &c ainfî l'on réïcére de mê« 
me jufques à fept ou huit fois« En* 
£n l'on en mec avec k main de pius^ 
épaillb) toujours compofée de fîen«> 
ce de cheval fie de terre franche ^ 
dont l^on fait deux conches ) mais» 
rl faut qu'elles foienc toutes bien 
feches , avant que d^éa mettre une 
au tre y fie prendre garde de ne lai£- 
fer aucunes parties y foit du nud ^ 
foie des draperies* y. qpt ae lotenc 
également couvertes de toutes le» 
dif&rences couches dont j'ai parlé. 

Après ceFa: on a^ prufTeurs Narrer 
de fer platces ^ de la hauteur dç 
la figure > qui s'accachenc par en» 
Ns à des- crochets qui doivent êtrç 
^x.côtez de la grille^ fur. laquelle- 
toute la figure eft pofée , fie qui 
itoontent jufqtt'au haut des jets. Jtl* 
faut que ces barres foient éloignée» 
de Cix pouces les unes des autres 
fie contournées félon rattitudje de* 

C 4,- 
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la figure j enforte qu'elles joignent 
tomre le moule ^ & vienacnt par 
le haut s^atcacber enfemble à une - \ 
efpece de cercle ou bande de fer 
^ui prend dans les crochets de 
chaque barre. £n faite l^on c&inc & 
Ton ejavironrie la figure avec d'au- 
/ très bandes de fer d'efpace en et 

paee ^ & diftances Tune de l'aucre 
de fept à huit pouces. Ces bandes 
4loivénc aùffî être coacôurnées (ùù 
ifanc la difpofition de la figure , 
& attachées avec du fil de fer aux 
jb^.rres qui montent en haut. Lorf- 
qu'elles font toutes jointes enfem- - 
ble , &en état de fonce nir le mouw 
le , on prend de groflè terre fran- 
che détrempée & mêlée avec de 
la fiente de cheval & de la bour- 
ye /donc Ton couvre tout le OMule^ 
& les barres de fer) enforte qu'il 
ne paroît plus qu^^une n>aflè de 
terre , qut doit avoir quatre ou cinq 
pouces d'épaillèur. Mais il ed à 
remarquer que quand Ton veut jet- 
tér une figure nuë qui eû: pofée 6^uh 
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*1emenc fur Tes jambes, il faut la 
H^aroîr au drok des jambes ^ èc mê- 
me mo0(aac jufques aux cuif-^ 
fes, avec beaucoup plus de terte 
qu'au drok . da^ corps ; parce que- 
venant à cuke le moule ^ comme* 
la partie d'ei^ bas ieroit plusaifée 
à échraulEer que le milieu du^corps^ 
avant q^ie le noyau q^i eA; au droit 
râvi ventre &l d«s épaules eût ùl- 
caiS'on néceilake ^ les* jambes- & 
les eu i {Tes qui ont bien moins de- 
grofleur feroienc brulëes&confomi- 
mées du ieu y lorfque le milieu* âa^ 
tronc de la figure ne commence- 
rok qu'à s'échauâer. Et ceci eik 
un averciiFennenc pourt:Ous les di£. 
ferens ouvrages qu'on peut faire\, 
âffîn de s'y conduireavec jugement,, 
&c de* remédier de bonne beuire- 
aux accident qui peuvent- arriveir 
en pareilles renconrresr; 

Lorique le moule eâ; acBevé de^ 
, manière que je viens de dkfr^. 
^otr ereùfe une foile de âigurecai^ 
sée de la grandeur néceilaiM: 



/pour le Goncenir j mais il faut qu'il? 
.y ait au moim un pied , ou un piéfi 
&demi de vuide cour autour. Se. 
qu'elle foie plus profonde que le- 
meute ûîâi. de liauceur y cat tout 
au bas, il doit y avoir une efpece:* 
'de fourneau, qui aura fon ouver- 
wrre endebofs pour y pouvoir roet- 
ere le feu, & au deHus une force- 
grilie,dèfer apuyéc folidemenc fur 
les arcades^ & murâtiic^ du* four- 
neau , qui doivent être de grais oifc 
de briques, de même que les qua-. 
tre côtés de ta toUè depuis le ba^ 
jufqaen hauç. 

.Après que la grille eft'poféefur 
le fourneau au bas de la foile yS>n^: 
y defcend. le moule avec lies eo^ 

fins^Sc précautions qu'on doit pren- 
fe pour ceiâ , & enfuite (eus le&. 
tuyaux, qui fervent de jets ài, d^- 
vents, on met des terrines ^ oii^ 
autres choies pour recevoir la cire 
qui doit forcir, Celafaic, Pon cou^ 
vfç la fofli avec des ais, ^..alJttN. 
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k figure , on l'ëchauffe, & tout le 
iieu où; elle efl ^^ tl une chaleur & 
modérée que la cire puiile fondre' 
& forcir du moule, fans qu'il en 
Mfte aucune partie , & auffî qu'elle 
ne S'écliaui& pas fi fore qu'elle 
vienne à bouillonner , parce qu'elle 
â^atcacheroic. au moule }-& ain(i> 
faute de fortir entièrement , ellfi 
eaiiferoic de la difFormité à la fi- 
.gure ) quand on viendlroit à- couler 
le méta4. Quand on juge que tou^ 
K la cire eft fonduë,\ce qu'on con» 
nok par la quantité qui en (on 
( car il faut auparavant pefer la 
cire qu'on employé ) on ôce les 
^ terrines^ ^ & l'on bouche avec ii« 
la terre les trous par où la cire a 
coulé. Oh remplit tout le vuide 
de. la' foilè , qui^ efl: entre le moiilQ, 
& les murailles, avec des morceaiic • 
de brique qu^on y jette doucement 
fans arrangement ^ &!lorfqu'ii y: 
en* a jufqu'àu haut , on fait uiv 
bon feu de bois dans le fourneau. 
:4Ioma^& la ââœe eil interrompue 
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^ar ces morceaux de brique ^ ellé 
ne peut moiuer avec violence ni 
endommager le moule ^ mai^f fèuu 
lemenc eUe communique fa cha> 
Jieur , ea craverians rpus ces nior^ 
ceaux de brique , qu'elle échauâEe 
de telle forte qu'enfin, ils devieh»* 
aent Bout £ouges ^ &l, le mouie de: 
même.. 

Après que h ieoi a;: été allumé; 
envkotk vingt -quatre heures Se 
^u'on voit qtie les briques & le 
moule de la ftgure font asHumés- 
lufqu'au haut , on laiflè éxci ndre 
le feu 6c refroidir le moule , ea= ^ 
^tanc toutes les briques^ que Pottî 
-a voit mi^es autour. Lorfqii'il n'y: 
a plus aucune chaleur, on jtiz& 
'de la terre dans la foilè , pour renw 
pUr le vuide quVccupok la. bri. 
que^ & à raefure que l'on verfe 
rcette terre , on* marche défîtes , Ôc 
on la prelTe contre le moule. Mais% 
il fa.uc qa'ellefoic un peu humide 
poar fe preiler mieux y &L£àive un^^ 
€o/pS' plus, iolide & auiE qu'elle: 
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lae le foie pas afiez pour humeder 
jU communiquer fon .humidité au. 
maule » qui doit être refroidi , par 
la raifom que s^il écoic encore ua* 
peu chaud , îà afpireroic cecce hu^ 
midicë j ce qui cauferoic beaucoup- 
d'âcctden»y lorfc^u'^on vieadroic à 
îeccer le métal. 

Pour fondre le métal, l^on 
ttn fourneau à cêté de k foQt oïl 
cft le moule. Ce fourneau doic 
j|voir fon rez dechaufTéip deux oa 
trois pooces p-lus^ haut que le de£^ 
fus de la foiTe aiîn d^'avoir de la^ 
pente. Il doit être conftruic en for- 
me de four avec de bons tullleau^c 
& jcgrre franche de la grandeur 
néceflaire pour Touvrage , &fou.- 
* tenu de bons cercles de fer. On^ 
lailTe une hauteur aadeflus durezi 
de chauâîee quirende tout le fon<£ 
. du fourneaa capable de contenir 
le n^étal },& au. dei&s de cette, haov 
teur on fait deux, ouvertures , l'une 
pour, jetter le bois, &: l'autre pour 
kl VÎT dcveot.&L donner de 
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Lorfque le fourneau qH bien Tec oa^ 
y fait un grand feu de bon bois \, 
parnfii lequel on jerte le mécal donr 
en veut faire la figure., li doit 
avoir du côté de la folTè une croi. 
lîénoe oaverture , quraille jufqu'ao^ 
rez de cbaulTée. du fourneau. Cet- 
te ouverture doic êcre bien bou- 
chée avec de la Krre peodant 
fonte du métal , mais enibrce pou^^ 
tant cju*pn puifle l^ouvrir quand on* 
^f^udra , &.que par un canal de ter& 
,re elle fe communique à uneforme^ 
de grand baflin de bonne terxe- 
franche que l'on fait au deilus d»i 
moule , èù donc ie milieu répond 
4 ces godets ou efpeces de coupes 
0Ù abounflènt les jets donc j'ai pan 
lé. Ce baiïïn fe nomme parles Ou- 
vriers Efchtno. Il faut qu'il foit foli- 

'dement fait de bonne terre bien^ 

battuë £c bien feche^ pour cela oa> 
y met de la braize de charbon ar- 
gent : &k afin d'êmpecher que lef 
métal n'entre dans les godets auiS;» 
%ot qAie le. fourneau ell ouvert 
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ptutoc qu'on ne veut , ii y. a des-^ 
hommes qui bouchent ces godets^ 
avec Qo iiiftramentapeliê QuenomL 
Uxte j c'è£t une langue verge de 
fer grofle par le bas ^ 6c de la for- 
medu goder». Il y a autant d'hom. 
mes avec leur qûenouillecte qu'il y? 
a de godets -, c*efl: - à - dire un oa> 
deux . feloa Bcanmoins la nature 
de Touvrage. 

Lorfquele métal- cft fondu on» 
ouvre k port^ de fer^ ou plutôcoti* 
débouche le trou qui eft au droit 
à%x canal') ce qui fêtait avec un 

qui efl un morceau de fer en<* 
manchéau bout d'une perche- La 
mi^tal venant auffi . tôt à fortir 
coule dans V&fchtno^ où étant ea» 
tierement arrivé, on levé la que^- 
. notiitlette, & alors il entre dans le 
nioule^ de ea u|i inftant forme la. 
figure*' 

• Quand la mafiere a ainfî rempli 
' le moule ^ on le laiilè trois ou qua- 
I cre jours j puis à ioifir on ôte la 
terre; (p'qa avpit [eittée tout 
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toar 9 ce q.ai donne moyea an 
moule de (é refroidir encicreoienCr 
Après quoi voyanc qu'il n'y aplu* 
aucune cbaleur , oa le rompe , &C 
oQ découvre k figure de mécal 
que Ton voit couverïe des jets 8c 
des éveocs du m^me métal qui y 
tiennent. Oû les fie for le lieu, afin^ 
d'en décharger la figupeV & k re- 
tirer plus aifément. .Ëaiuice on^ 
BCEoye , fit oo Técure avec de Teau» 
& du grais , & avec des naorceaiiîx; 
de fapin^, ou d'autre bois cendre Se 
nioùelleux ; on fouille dan^ les en- 
droits creux des draperies & ancres» 
. ficux. Quand ce font de pecices fîi 
gures on les l^ave avec de l'eau for- 
. te , & lorfque cette eau- » fait (ott> 
.tSkt^ oo les- veUve, avec de reait* 
commune. Etant bien nécoyées 
; ma répaxe celles qa'ii elb nécedaise: 

réparer ) car les grandes âg;{i<- 
jses ne fe réparent pasTtorijouFs. 

Les oacils dûnt 6b ie ferr poor 
cek font dses bocins, des-échopes 
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floirs, qui font des efpeces de iir 
mes. Après qu^élles font bien né- 
.toyées vk. réparées ^ on leur donne ^ 
il l'on veuc , une couleur. Il y en 
a qui prennenc pour cela de Vhuu 
le &L de la faxiguine. : d'autres les 
foQC devenir vertes avec du vinai- 
gre, mais avec le tems la bronze ^ 
prend un vernis qui cire fur le noir* 
• Celles qu'on veut dorer fe do- 
rent en deux manières , ou d'or en 
feuille ^ ou d'or moulu ^. qui eft la 
plus belle & la plus excellente fa- 
^on dont Ton fe fert pour les 
petits ouvrages. L'on prends une 
portion du meilleur or ^ & fept au- 
tres portions de mercure ) que les 
Fondeurs nomment argent r. ea 
cette forte de travail : étant bien 
incorporez enfèmble^on fait chauvi 
fer la figure y & enfuira an la cou« 
vre de cette compofition qui la 
blanchit , en la réchauffant lur le 
feu le. mercure s*exhale ^ & To». 
vrage demeure doré. 

Quaoc à l'autre manière q^ui Ce 
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prati<]ue pour les grands ou vrages v« 
& ceux où l'on ne veut pas faire 
«ne grande dépenfe , on gratte la 
figure avec de petites lin)es,&air« 
très outils pour V aviver ^ c*Bft à- di- 
re la rendre fraîche & nette } puis 
«n^ la chauffe , & L'on couche une 
feuille d'or dciTus, ce quife reicÀ- 
je jufqu'à quatre fois. 

Pour fondre les bas^reliefs on s'yr 
conduit de même qpe pour les (la* 
tuës, c'êft-à* dire qu'on remplie 
d'abord le mou ie de cire. 
' Après y en avoir mis tcpaiffeur 
néceflkire , l'on détrempe du plâii 
£re ou de la terre qu'on jette fur la. 
cire , pour la foutenir toute d'une: 
pièce au fortir du moule , &laré* 
parer plus aifémenc. Ëniuite on la. 
couvre , comme celles^des (tatuës 
de diyerfes couches de compofî-- 
don de terre. Mais l?t>n met les^ 
tuyaux pour les jets & pour Jes 
- evenrs au- derrière du bas relief 
âc aux bordss & l'on n'en aplique 
poiat furies tigiares*.- Durcile l'on 
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fe conduit de la même force qu'il 
eft marque cy defliis. 

Quant aux métaux dont on ie 
.libre , cela dépend de la volonté. 
On prend feulement garde que 
pour une livre de cire qui entre 
dans une Hgure^ il faut dix livres 
de* métal , (ans le déchet qui peut 
arriver à un poids confiderabie fur 
de grands ouvrages.. • 

Pour les belles Statues de bron- 
ze \ Talliage des métaux fe fait 
moitié de cuivre rouge ^ & l'autre 
moitié de cuivre jaune ou laiton. 
Les Egyptiens^ qu'on dit avoir été 
les Inventeurs de cet art, mettoicnc 
les^ deux tiers^de Utcon,6c l'autre 
tiers de cuivre rouge. 

Le laiton fe fait avec le cuivre 
couge Se la csklamine. Un cent de * 
^ calamine augmente quarante pour 
cent. La calamine, eâ; une pierre 
qui donne la teinture jaune ^ Sfqut 
ie trouve eafrançe Seau païs de 
. tiege. ^ ^ 

Le boki* cuivse rouge doit être 
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battu, &. son en rofecte, quand 
on l'employé â faire des ftatuës. 
11 ne faut pas non pluî^ fe fervir 
de rarc(j>Cy quua appelle, potin ^ 
quand i| ell allie avec le plomb. 

Le cuikxe roùge fe forge â chaud 
& â froid, le laiton ne fe bac 
qu'à chaud , ^^ caile à froid. U 
y a une force de pierre mécalltqne 
qu'on appelle zain^qui vient d'£» 
gypte , &: qui ceint le rouge d*uo 
)auoe encore plus bean que celui 
4je la calam^ine : mais comipe elle 
eH: plus chère £c plus rare, on ne 
s'en ferc pas Ci tôt. 

Pojur le meul des cloches, on 
mec vingt livrer d'ctain fur un cenc 
de cuivre , & aux pièces d'Arcii* 
Jlerie dix livres feulement ) mais 
cette compodcion n'eft pas propre 
pour des figures, p^rce qu^elle efl; 
trop dure trop caâance. 

Si l'on veut faire de petites fi- 
gures de bronze, on fait fondre 
de la cire que Ton jetce dans tin 
moule de plâtre on le tourne de- 
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<laQs pour lui donner peu d'épaid 
feur y & retirant la figure de cire 
toute d'une pièce, mais qui eft creu^ 
ie^oo la remplit déplâtre, qu'oa 
laiflè bien fecher pour fervir de 
noyau. Du refte l'on Ce conduit 
comme pour faire les grandes fi- 
gures, 

Pour jettar les figura dt flmnh^ ii 

filtre de ftuc. 
Pour les figures que Ton jette 
en plomb , il faut bien moins de . 
précautions que pour celles de 
bronze. L'on fe contente de rem- 
plir les creux de terre^bien maniée, 
que l'on met de telle épai0eur que 
Ton veut : puis on remplit toutle 
tnoule de plâtre , ou d'un maftic 
fait avec du tuilleau bien pulve*» 
rifé , dont on fait Pâme loo noyau. 
' ' Lorfqae l^ame eft achevée , on 
defaiTemble toutes les pièces da 
moule pourten ôrer «les épaifleory 
•de terre ; & enfoite on remçc ic 
•moule tout^emblé à 1-entourde 

l^ame oa.noyao ^ mais enibrtèponr^. 
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taoc qu'il en foit éloigne de qua- 
tre on cinq pouces. On Femplic 
cet incemlie de Charbon depuis 
^ bas jufqu'au haut. On. bouche I 
même les ouvertures , quiiètrouT 
yenc encre les pièces dtj mouie 
■j},vec des briques , 6c mecçanc le 
'feu au charbon , où l'allume par* 
reucw Cela fan à çaii^e rame.^ 4 
lécher le moule de plâdre , que les 
épaiâèufi de terre âVoiehc^umec. 
t&é Quand tout le charbon a ëcé 
bien allumé , & qu'il efl: éteint de 
lui même , on a oH' CoMit avec le. 
quel oo:£aic ibrtii toute la cendr^ 
^ui peut être dans les pièces du 
moule. - On rejoint ces pièces au* 
coar de l'ame ou noyau , comme 
il a cte dit ici- devant. On attache 
bien totnes' Idls chapes . ax^eç des 
cordes, &: on les couyre encore de 
pUcre. Enfuite on coule le plomb 
fondu .dàiM le monte- : ce plomb 
xemplitreipace qu'occupoïc la ter- 
f e , fans qu'il foit néccflaire d'en- 
terrer le monle , comme pOttSCOttii 
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ier la bronze , û ce n'eft pour de 
grandes pièces. 

. Après ce qu*oa a die Ae la. ma* 
ni^re donc on faic les creux patur 
jettcr la cire , il n'eft pas mal ai- 
ie de coocevmr coianaeiic l'on faic 
des figures de plâtre. Comme c'èll 
^ne mariere aifce à détremper , & 
qui coule iaciiemeat , onrla verfë 
dans le moule ^& on tire fi l'oa 
cft habile les ouvrages tout d*u- 
ce pièce. Toat le iècrec eft de 
choifir de bon plâtre bien cuit, 
•biett bacto,' bien blanc, & paiTé 
|>ar un Cas délié. Néanmoins Û. 
ce font de grandes pièces , on les 
«noole à plufieurs ■ fois } ôc même 
o& remplit a dejgni plufieurs^par» 
cies de la âgure dans chaques pié^ 
ces da creux allant de les ailèm- 
bler , pour les faire tenir , &; 
former encore mieux toutes les 
parties. 

' Quant aux figures>& aux ovoeu 
tnéus qui fe foncde {luc,comme fonc 
«eaxdoi^ on enrichit les plafonds , 
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Icsfrifes , les. corniches j à Tcgard 
des figures, on fait premieremenc 
Tame ou noyau avec du pi acre , ou 
da morcicr de chaux 5c ciment de 
tuilleaii caiTé , metcanc des barres 
de fer dans les parties de la figu* 
rè qui ont befoin d'être foutenucs j 
& quand i'ame ou noyau eft forihc^ 
alors on le couvre de ftuc ^ pour 
travailler la figure avec les outils 
propres à cela. Le ftac eft ccm^ 
pofé de poudre de marbre avec 
de la chaux éteinte j on met enl* 
viroB an tiers de poudre de inar« 
jbre». On fait Oiuili une efpece delluc 
avec la pierre de plâtre crue, 6c 
ians cuire ^ baccuë & faâee com» 
me le marbre, qtie l'on mêle avec 
de la chaux , qqelquefois on 

4prend de l'albâtre au lieu.de roar« 
bre. 

Pour les ornemens qui font de 
baile taille, Ton fe ferc de. moules 
'pour les former plus promptenienc 
•On prend d'abord le ftuc le plus 
^ro$4.& Je pliiis rude pour faireja 

première 
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tpremiere ébauche $ & avant <ju*il 
iaic encier^iliejit fec, rûn en dé* 
trenipe de plus fin , d^une confî- 
;ftance qui n'eft ni trop dure tit 
ctrop iQoiie ; lorfqU'on en a misfuf- 
£rammenc à Tendroic où Ton veut 
former un ornement , en y aplique 
ie niQule qui eftfaic avec dû plâ« 
tre ^ ou bien avec dti maftic com- 
pofé de cire , de poix* réHne de de 
brique pilée. Cecce coropofîcion 
fift.plus durable que Je plâtre, l'oa 
poudre auparavant le nMule avec 
ide la poudre de marbre , & écant 
pofé fur le ftuc , on frape égale- 
ment deflurayec un matreau. Le 
iluc demeureempreint de laâga^ 
re du moule , & enfuice on nécoye 
i'ouvràge afin qu'il fort plus^gaL 

^QHr mouUr des Vifages fiêr les fer/im^i 
nés fans Us inçommoifr^ 

• Couchés d'abord avec .une pe-î 
tite brode de la coUe^le fariDe fur 
jesfourciis^ far iestrous dss yeux, 
£c au long de la racine des cheveu^ 
Tmc II. Q 
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de la perfoQDe que vous voulés 
mouler. Cette colle (èra un péu 
chaude & épai0e. Si c'eft une joue/ 
qui aie de la barbe , vous meccréf 
de cette c^Ue ailèz;épaiûè avec les 
•dokcsdeiTt^s pour la couvrir. Puis 
frottés légèrement d'un linge touc 
jç refte du vifage qui doit être 
moulé \ faites coucher la perfon. 
ne fur ie dos , puis ayés une iêr* 
viette roulée dont vous environne' 
r.és le vifage , pour empêcher qua 
1:6 plâtre ne tombe fur le col ôc dans 
. les cheveux. Puis le plâtre écanc 
biep gâché i>L détrempé , ni trop 
clair, ni trop épais , vous aurésun 
aide pour le coucher plutôt j ce 
que l'on fait avec la main , com- 
mençanc au front èi. continuanc 
fur tout le vifage , excepté aux 
trous des narines , au- defibus du 
nez environ trois lignes d'épaif- 
fe«fr , où -vous n'en' inetcrés point. ' 
lâ^yanc-chargé' vôtre moule de b.on^ 
|3e. épaiifeur , vous le laiflèrés un 
peu lécher , d vôtre plâcr&eft bon 
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il fera auffi tôcrafernii ^ alors vou$ 
le leverés bien aifémenc , & vous 
«urcsde moule d'un vifage au na« 
turel 9 ^Cr^au défauc du aez qui o'ell 
poinc moulé jettes- y un peu du 
plâtre , & avec l*ébauchoir répa* 
ces le défauc du moule. Lorfqu'il 
eft bien fec , on y peut mouler une 
/cêce. de plâtre. ^ puis la perfonae 
€Caat prefente ^ vous la regarde* 
rés pour ouvrir les yeux à la figure 
de la même manière qu'ils doivent 
ctre. Le plâtre dont on fait le moa« 
le doit être détrempé avec de Peau 
ciede ^ bien fin & bien fade. La per** 
fonne ne doit pas fe rider le viîage 
lorfqu'on aplique le plâtre , mais 
le fouâirir le mieuK qu!e:Ue pçuc 
fans grimacer* 

PoMT mouler en fliîveMne fefpmne nu8 
. en telle pojiure tfne l^on vent » 
U jetter far après enbronaie^ 

Si la perîoHnne que vous voûlé» 
mouler a du poil fur les cuiifes on 
- à Teftomac , il faut le rafer j pour x 
celui des airelles ^ £cc. il faut 1q 
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biçn grailTer de grailîè de porc , oa 
le coupej*. Pais vous frotterés tooc 
it corps de gr»iûe Icgereme.nc $ 
puis elle ie placera fur une vieille 
table alfez grande ^ pofcc à ccrre 
faos pieds , & auifî graiiTée. Alors 
vous ferés autour de la periônDe 
ton contre, mairie bnc^HAéttSr^ 
te , pour enclore, la perfonae aii 
milieu ,&enduiFés le contte-a)ou> 
le déterré par le dedans , que vous 
ierés aprocber jorqu'i trois-doigts 
pr€s de la perfonne i que fi les janar 
bes font cm peu écartées ,^ vous 
metués entre de la teiure avant de 
faire le <:ontre- moule j & en ferés 
un ais qui ne touche point atfxjam- 
bes niai^x cuiÛès, &l que vou» en<» 
duircsde graiilè. Puis vous aurés 
des ais fort minces & taillés en ma. 
tiiere de coins ou de couteau que 
vous graifl^rés au{S.' yous .ferés 
tenir ces ais contre. cérre daiMi le 
èôntïûs •molzLé pour vdivifbr ie mou* 
le en plufieurs pièces jje coccaiga 

Jës ais fera tBufoé du côté de la 

I 
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perfonne. Que (l vous placés 
dis depuis le bas du pied jurqu'aus- 
hanches , ou jafcju'à la ceinture y 
ou aux genoux ^ ou plus haut , fai*- 
tesenforce que ces parties ibienf* 
lîtuées convei^abîemenc l'une à. 
ir^autre , 8c à toute rhabicudé àa> 
corps , ayant clevc vôtre xontre-v^ 
«Boule iufqu*aux iépaules , vousfe- 
lés paiFer un petit auget qui fe ren^> 
dra au haut de vôcre moule joi^ 
gnapt le col de la figure , & aa 
bout dudic augeeily aura un eQ«-v 
connoir d^ bois grand coaime un^: 
fceau, éloigne de la figure de deux: 
on trois pieds. Aiors^ vous aur és fix^ 
ou i^pt douvelles de tonneau , que> 
yous mrettrés contre vôcre contre^: 
moule , & les* lie rés de cordes \i 
pour les foucenir Ôi empêcher qu'iL 
ne s*entroavre. Puis ayés du plâ*-. 
&re recuit de bonne iprce que vous: 
gâcherés dans une cuve )^ ou dan&. 
plufieuFs grandes poêles d'airain , 
âc le coùleréspaf Tentonnoir , afio. 
^ue par Uaugct il coule dans le:. 
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contre moule ^ puis tout le plâcre 
étant pri$ , vous le couperés par 
pièces y ayant ^démoli . le contre* 
moule, & raflemblerés les pièces^ 
taudis que le plâcre eft encore 
tendre èc aifë à iè reprendre. Il faut 
couper ce moule de plâcre en moins, 
de pièces qu'il eft poffible v& cela 
iê fait ayant océ les petits ais, avec 
d'autres auiS en coins , mais larges» 
de demi pied y kfquels.vtias mer- 
. très à la place des premiers , ^ 
comme ils font en tranchant , ils 
Réparent les iptéees dtr roboie. Oa 
pear faire les perfonnes debout de^ 
deux pièces , hormis les bras y parl- 
ée que la chair obéît , 6c que le 
snoule s'en dégage aifément : mais 
pour les figures couchées y il faut 
v« ^ae le moule foit de pluiieuf s piè- 
ces. Ënfuite graiifès les pièces de 
Totre moule , puis les raflèmblés^ 
&les liés bien fermé } & âvousroa^- 
lès faire la figure de plâtre, vous en^ 
jetterés dedans le moule & l'en, 
emplirès comme il aècè die daiis> 

% 
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up aucre article précèdent. Mais 
fi vous voulcs une figure de bron- 
ze , vousacheverës de feparer vô* 
tre moule par les lieux où vous 
aurés nvi^ de petits ais , & dirpo*» 
'^ ferés les pièces de manière que 
vous puiiHes lever du creux la figjut^ 
re de cire que vous y fibres , 8c 
procéderez da refte comme nous 
avons die dans ^article de la ma- 
nière de jetcer en bronze. 

Par cette mctbode o^n peut tu 
rer fur le naturel toutes fortes de 
figmre» &de poftures y il faut gâ. 
cher le plâtre avec de Teau prefque 
chaude^& lejjet ter tout d*un coup, 
^ le plutôt qu'il eiï poflîble , afin 
que n'étant poim froid , la per-. 
fonne fur laquelle on moule n'en 
foit point incommodée ^ & qu'eU 
}e ne fafle point de grimaces , ce 
qui feroit des difiFor mitez dans la 
figure. On prend ordinairemenc 
des hommes forts &L rebuftes , ac^ 
coûtumez aa travail , pour lervir. 
de fûjets fur kfquels on rire le 
moule; D 4 



JPgur faire dti draperies ^ vêtement 
éux ji^^res que tên doit mou^ . 
1er. . . . : 

Lorfqiie vous aurës la figure de- 
ciee DUë avec fon jaoyau au dedans^ 
vous prendrés une pièce de verre 
bien polie de cinq ou ù% pouces 
ça carré &L biea necte ^ vous \^ 
trenaperés dans de la cire fondue 
te la plongerés dan& de l'eati' fraî*. 
che , puis voas leverés la cire quk 
fera fur Je verre en fàqon de peau^ . 
que vous ferés de celle ëpaiifeur 
que vous voud/és , poilr . couvrir 
vôtre figure, de vêceraens , Se 
& façonnerez les plis. avec Tébau^ 
chpir. 

.Autrement pour le meme^ 

Vous revêxirés vôtre figure de 
toile fort déliée , trempée d'etn« 
poix , de farine détrempée avec 
eau. de. vie, afin que recuifaac le 
Hioule le linge fe brâle^ il fauc le. 
ch^^rbcnner avant.de le trempée 
dans Tempoix ou colle. On^eix re* 
vêt fore bien les figure-i^. faifanc 



Digitized by Google 



ÂHTS ET MïTlIKS.' Sï 

Ibucehir lès plis, avec de petits bâ. ^ 
tons furqu'à ce qU'ils foient fbcs^^- 
2c le linge demeurera vulde^ôc fou- . 
tiendra d'être niouié de terre\. 
f^rincipâlemenc avec du plâtre.Cec-. 
te invention eft très propre i mou- 
ler des^fîgùres d'écain , pRirce qu'on" 
peut faire la chape de plâcre recuir^ 
wn quart de brique en poudre fubi 
tile avec de l*'a\un de plumé j iV 
faut détremper le tout d'eau où; 
l*ba aura djifous du lel armoniac^ 
ce' qui fait très, bien pour- les pe-- 
cites ôc les moyennes ngures qu'ont 
veut tirer fort nettes. II faut évi- 
ter de faire Bouillir la* cire' en- laè. 
£ondaLaty&c prendre foin de re« 
cuire le moule à petit feu tant qu'ilt 
ïbit rouge 5 fi- c'eft une figure d*ëi- 
tain que vous y jettez , il tautlaif- 
fer refroidir le moule jufqu'â ce 
^'il ne foir prefq'ue plus^ chdact 
pour y jetterl'ctain-.. 
• Puis faire confbmmer & fortir 
fc* tinge y de peur qu'il n'àrrête le 
inécal You$> meccrés- vôtre ligure 
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fîir «a pùd , & vous ferés un cocu, 
tre mouk à L'eocour de la âgurer 
pour arrêter le plâtre y Si. avant 
que de le jecter fur vôtre figure^ 
TOUS ferés paÛèr à travers du con- 
tre- ipoule de terre plufîeurs gros, 
boucs de fil dé fer qui iront tou- 
cher contre les endroits des fils de. 
fer grailTés. Puis ayant jette le. 
plâtre , & écanti ralerini vous tire» 
rés vos fils de £er j Si, ayant fait Ibr. 
tir la cire & recuit le rtiouîe, vous, 
fooffièrés le linge par les trous,/ 
puis les bouchères de terre i Po^ 
lier. Pour jetter en cuivre ou. en 
argent, il: faut que le moule foie 
fort chaud eBCor«,ioriqa'on y cotti> 

lè métal. 

Poiœ mwtèr èet poijjcnrfur te-nàtuvtt\. 
fait «f» f^^i'f ,ouen ttm.r^uitf » de.- 
hronT^i étain , fliktnb^^ o» carton^ 

Prenés tel poilTon que vous vou4 
drési étant bien lave & efFuyé,, 
firottés le d'huile d'olive Jegerft. 
àeûc , puis iettcs di^ glâtrç fiovir 
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ftn mouler la moitié du poiiïbn , 
& étant rafermi , tournés le plâ. 
tre dans lequel- la moitié de vô^ 
tre poifTon a été moule , & faites 
des repaires ^ puis avec de l'oCre 

~ rouge détrempée en eau vous ça 
eouclierez la jointure du moule , 
<;ue vcius graidèrésj pals-firotianc 
d'huile l'autre moitié du poifTon,- 
jettez le plâtre par- deflus , lequel 
ëtanc fec , vous redireflèrés avec un 
couteau le longdes jointures , puis^ 
couvrirës de terre vôtre poiflbn , 
& le laiilèrés fecher. Pour le mou- 
ler vous leverés les deux pièces da' 
inouïe &L lès graifTerés bien, Se 
pour le faire en carton , vous mer- 
très dedans de la pâte de papier 
pilé , la preflant bien avec un lin- 
ge & une éponge pour en cirer 

, l'eau y & étant fec le retirerez. Joi ■ 
gnés les deux parties avec de là 
£olle forte , pais y donnés une 
couche de colle à peindre, cou^ 
ehés^ le enfuite de blanc & le 
ÇTêiéSi ■ " 
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. pour cUorerJk fm^n* de carton. . 
Aprèi ravoir couché de- blanc 
prêiës, û.c'efk uoe carpe il faut 
la coucher d'or ejQ feiulle à huile ^ 
avec afliece d'or couleur aux en^ 
droits oùia carpe lèroontredorée^ 
Le refte comme ledelTus du v^ncrci 
& le dos , fet doit peindre avec des 
couleurs ^ puis Eirer avec un pinceau^ 
& de la tcrr^ d'ombre bxoyèe à hui- 
le bien ckire, Se portrairelesëcaiU 
lesde poiiïoQ , & leur donner les 
ombrages fuivanc le naturel , .6c 
glacer de terre d^ômbre les eus. 
droits où il q& befoin.de brunir. Il 
fauc^auûi peindre la tête les yeu^ç 
ayant lie naturel devant foL 

Pour le dos de la carpe il ne 
faut point d'ùr , mais de la çûuleur 
Brune fuivant le naturel , que le 
F eintr.e Taura. mieu3& faire qu'on bq 
iauroic exprimer. Ayant peine vô- 
tre'carpe , vous kt laiilêrés féchet 
/puis vous la. verniré&de vernis fîc* 
catif, qui eft fâic d'huile d'afpic 

& èn donneras plufieuis couc|ie&^ r 
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comme oa a coûcunie de vernir r . 
Vaus prendrez du mêine vernis^ 
ficavecledoigc vous donnerez utie 
féconde coudie légère fur la ccce 
du poiffbn , ou bien plus avant fur 
le corps , Hl Irorfque la cêce eft fe*-* 
chéê^ non pâs tout â faic ^ mais- 
^de manière qu'en y mettant i& 
dtDigt il prenne un peu , comme 
quand on veut dorer à huile , alors^ 
prenës d^ Por de coquiHe décre^:^•' 
pé en eau (implè, & avec un pin- 
ceau vous aviverésles endroits que: 
▼ous verres fur le poiiïbn être doi- 
ves } même vous cirerés d4i pib-* 
ceau le rehaut d^or fur chaque' 
ëcâille , de même que les écaîU 
les de. def&s, le dos ^ avec la la^ 
veure des coquilles , afin qu*il n'a- 
paroiife pas tant. Après" eela vous^ 
vernirés avec: le doigtl'autre par* 

tie de vôtre poiffonv & continue^ 
ris Êommeil aétë dir. Cela fait ^ 
vous coucherez le ventre de; vôtre 
vernis comme deffùs , Je laiiTanr 

ficher,) guis aveades l&TÛres de: 



I 



coquilles d'argent avec uD gros pnr* 
ceau vous gUcerés les endroits quv 
paroiflènc argentés. Puis d'un pe- 
vic ipinceaa avec de l'àrgenc èn cos. 
<)uiile vous (irerés les écailles ^Ôc; 
^.le tout écanc fec , il faut encore- 
donner une couche de vernis fur 
k poiflbn &le laiflèr fécher. Pour • 
flaire les yeux parfaicemenc , il fauc: 
faire ibuffler è la verrerie des-pate- 
Bocces de verre qui £bient cerufes- 
de la groflèuc de l'œil du poiflon. 
Vous ieparerës'ces patenôtres en» 
deux parties , & dans chacune vous« 
peindre?, avec de Tor & de l'ar- 
gent les cou leurs àc l'oeil du ipoïù 
ion le plus près du naturel que- 
vous pourés j & étant fccs , vous* 
Jès placerés de dedans au- dehors^ 
du creux aux endroits des yeux,. 
£c cela avant d'àflèmbler les doax 
pièces de carton.-. 

Mai& fî vous voulés peindre ua« 
poiflon argenté , fâchés que l'ar- 
gent y, (oie verdott noir rougit fie 
pesdià^couleac CeA-pottrq^oiaûa» 
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de o'êcre pas trompés , prenés de 
l^of eoukur , cbRime il a été àk^ 
donc vous GoucherésfuFVQtre poif- 
£on^ & lorrqu'il fera propre à pren- 
dre l^argenc^ vou^ aurez de I*ar- 
genc d£.xoquille décrecnpé. avec 
de Tçau pure , & avec un gros pin^ . 
\cedu vous le cohcherés fur vôtre 
p.oiilon>} puis coucherés vos cou<- 
Jeurs y & vernirés x parc vôtre ou- 
vrage, & 'jcette çouleup argentée 
ne meurt point. 

Autrement, ayant couché vÔ4. 
tre poiâbn d^Of* GouleQr , vous coii^ 
cherés. d argent en £iE:uiIIe puis* 
avec de la. colle de poiflbn bière 
claire y<oa^ lui dbniKrés une coe;. 
che , puis peignez les couleurs 
linéament nécefïàires & venifTés* 
tanc qii'il foit d'un , bel éclat*. Ce» 
Auvrages étant faits aveis patience 
trompent la^ vue. On peut met- 
tre de ces poiâbns dans des ba£ 
iîns d&jets d'eatt% Mais pour peins- 
dre les poiflTons , enforte que l'éaa 
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bien faire les mêmes chofes que 
nous avons dites cîv deilù s excepté: 
qu'il ne ie feue pas fervirdu ver- . 
nis (îccâtif ^ mais du fbivaor : 
les couleur^s dowenc ^cre broyées** 
avec liuile de lin^ dans laquelle*^ 
fera incorporé iuf lé feu du mafl 
tic en larme puivèrîfé ^ & que le- 
niaflic ëtânc fondu dans Thuile 
à< pedc feu comme on fait le ver«^ 
nis ) étant froid: ^ l^huile paroifle^ 
auffi épaiflTe que du vernh liquide y 
cette jiuiie ainfi coxnpofôe nenc: 
extrcmemenr. 

Pof^r faire te vernis qui ne déteint' 

fùht à l'eam ' 
Prenés*de très-purehuile de lin 
mettes- la fur un réchaut plein de? 
braife dans an' pot de terre plomi. 
bée , ajoutés- y environ le quarcde" 
refine jfaites fondre & bouillir dou^- 
ceméfit , d'abord' l^fauile fe- mec: 
tx^ute en écume ; mais continuanc: 
â bouillir l'écume feconfume. Gon* 
tioués crfeu tanc qoe cèttet hutleb 
.comme le mnis^; aioss .ùUs^ 
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la du^ feUy & {î elle eft trop claire 
remettés-y de îa' réfine, & repla- 
cés fur le feu tant que vôtre ver- 
nis Toit fait à propos. Vous en ver* . 
nirés^ vos poiâbns que vous fercs* 
iëcher au grand foleil d'Eté. Ce 
vernis eft fi forc^ que le bois qui 
en .eft verni ne le quittepas , quoi-^^ 
qu'on le lave à teau chaude^* 
Il faut fur tout faire bouillir long* 
teins. ' ' 

Sakl^ fonrmouhr ^fur lequel Vouyrdge 
fe tire fort net , ^ qui fonffre fanr 
romfre flufieurp fufion^. 

Prenésdufpasd*^Alleiiiagne fem-* 
blable ati fel armoniac , & non pas 
de cèlur d* Angleterre $ faites le re- 
cuire au fourneau des Teinturiers 
tant quMl foit fort rouge. Puis fai- 
tes diiFoudre ut^ livre de fel ar-' 
moniac dans deux pots d'eau, donc 
vous arroferés vôtre fpas réfrot-* 
di*; puiis le mettez dans une ter- 
rine rougir au feu , retirés le , ôc 
kiffes pafler un peu (a rougeur, 
pui& l'arrofés encore ^ Refaites cela 



cinq ou fix fois. Puis vous le re- 
duirés en poudre fore fubtile ^ & 
le broyerés à fec fur une écaille 
de mer ^ & vous en fervés dans un 
chaiQs de fer ou de cuivre ^ Scnoa 
de bois^ àc L'arrofes un peu delà- . 
dite eau , & vous en fercs telles 
farmes de moule que vous voudrés;. 

les faifant bien chaufiTer avanc 
dejetcer le niécal> l'impreflionea 
cfl: très belle» Lorique vous voulez 
vous ea fervir pour un autre ou- 
vrage , vous le faites raugir de 
nouveau fie l^arrofës de cette eair 
à chaque fois que l^on veut s'en 
fervir. Ile(^ dur qu'il r^'y apoinr 
de plâtre qui le foît autant ^ & 
c'eft du vrai fpas d'Allemagne» 
Plus le jet eft long, plus Touvra- 
c(b net. Il ne faut pa^ oublier en 
imprimant l'ouvrage d'y mettre de 
la poudre de pierre ponce recuitte, 
de peur qiie le plâtre oe &'aetaclie' 
avec le fpa^ oa iable^ 



* 
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IBtùur imfvimer les feUillet de Ifignei 
, M autres ^ de laiton , dans dermon^ 
. le^ de €uivre^ . - 
: Prenés du laiton eiï feuilles donc 
on fait tes éguillecces.^ leplus me-^ 
BU délié çiit le plus propre j vous 
le recuirés dans, le feu cane qu'il 
foie rouge^ Alors pirenes^en la graii^. 
déur de vocre feuille^ que vous 
a.lîèoirés fut le nooule de cuivre y* 
puis ayés uae kine de plomb que 
vous aiTeoîrés fur la feiiille ^ puis 
fur le plomb une petite lame de 
^ r déliée. .Vous firaperés artc fe- 
arceau fur le fer & le plomb , cane 
que la feuille d'airain aie pris la 
forme du moule. S^i y a quelque 
eodroic qui ne foie pas marqué ^ 
vous la replacerés y pofanc le fer 
& le plomb â l^en4roit qui n'efi: pas^ 
ficiarqué^&fraperés far cec endroic» 
Que G elle fait de la peine à im- 
primer il faut de reciief la reçu»» 
re , &L la ren>eccre fur le moule 
comme devant. Etant bienimpri- 
né vou» ta ferés bouillir dans 
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de l^eatt de graveiée & de Tel r pai^ 
br obérés* avec la gracie bolife ^^ 
la plierés de telle fa^oaque vous^ 
voudrés } putsf voas fouderés avec 
de la foude d'argent & d'éta4a les"; 
queues ou . tiges , que vous ferés; 
avec da gros fA de laiton, feloi^ 
la grandeur de k j^ilille. Cette ^ 
manière de mouler des feuilles eH: ' 
propre à apliqner auic grottes àc- 
autres lieux que l^air ne peut en- 
dommager. Pour les coller , le- 
verdde gris y eft propr* \ bioyé; 
avec le vernis d'Jiaile de Ifn ài- 
tcrebentine; 

De cette nianiere on peut mcxti 
1er toutes fortes de petites figures^ 
dans les moules ^ fuit de plâtre oa^- 
de fpasv Ope fi tous vouhés aplu ' 
quer quelques figures dorées, vous- 
prendrés la feuille de cuivre que 
vous dorérés d^or mfocdur, lurdon<- 
aant pluOeurs çooches , vôtre lai- 
ton ou cuivre ayant été aupara-' 
rant bien recuit. Âlors vous l*îm-. 
p^timerésfur vôtre, moule. Que 
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-^fift un ovale oa^uacarré , ou ao- 
tre forme^vous Tafleoirés fur le lieu 
GÙ vous defîrcs , faifanc la place 
.avec un petic cifeau qui relèvera 
«les bords ide l'ovale ou du carré. 
Pour la rabattre deffus , vous fe- 
rés centf vos jpiéces , ainà vous au* 
rés des ouvrages de bas relief ^ 
faits d'or ou d'argent prompte- 
jmènc , & à peu de frais. 

Four monler avec de ta pâte des Mt^ 
dailies qui paroijfent fort nettes. 

' Prenés un pain blanc^out chaud 
venant du four j paicrifles • en la 
Plie avec un rouleau , tant <ju'el-. 
le ibic fouple >comave . de la cire 
,jéchaufîee. Plu6 vous la corroye- 
rés avec le rouleau , mieux ûlle 
^vaudra j ainû vous l-imprimei^s 
dans des moules. Etant feche, el- 
le fera fort ddre. Mais de crainte 
wque les mites ne s'y meuenc , on y 
jmcle un peu d'aloës. 

On peut faire une pâte à^mou- 
1er des Médailles ^ foir de craye^ 
d'azur ^ émail , mme de plomb ou 
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autre couleur ^ en mecca nt l'une do. 
ces chofes en poudre /ubdle quo 
Ton incorporera avec de Teau bien 
cKargcede gomme adraganc qu'on 
y aura difoute. On peut auffi 
moaler tontes fortes de figures do 
folie fariné de tan détrempée ^ 
mifeen pâce avec eau de gomme. 
Ces figures étant fe'ches paroif, 
fent être de bois , & fe poliiTenc 
avec la dent de loup , ou bien on 
les peut vernjr-après les avoir mou. 
lées. Cette induftrie peut fervir 
pour des bafTes tailles , qu'on en- 
chaâè dans Les frtzes ou paoeaux , 
ou niches , où elles ne peuvenc 
être endommagées. 
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I * 

« 

CHAPITRE III. 

Qui contient les cunofitez Se 
Secrets des Encres. 

f pur /dire de très-bonne Encre luifante, 

PR E N E*s quatre pintes d^eau 
de pluie ou de rivière , faites- 
la chaujQfer dans un vaiilèau de cer>. 
' re vernifle & neuf , verfés- y huit 
on^es d'iiuile de térebentine , 
une livre de noix de galles con. 
calTées 'y faites infufer le tout pen- 
dant huit jours, puis bouillir dou- 
cement , jurqu'à ce qu*avec une 
plume on en pûiflè faire un. traie 
jaune & luifanc , & que la maniant, 
avec le dtWgc elle paroiûè un peu 
vifqueufe } puis palTës par un lin- 
ge fort , exprimant doucement. 
Ènfuiie metcés-la fur un vif de jSâ. 
me , & quaiçid elle boule, crés la 

du féu , & mettes- y auffî- tôt fepc 
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onces de vitriol verd , puis remués 
•Avec un bacon tanc que le vicriol 
foie fondu. LaifTcs après deux jours 
fans remuer , &: il fe fera une peau 
que vous ocercs,^ vous verièrës 
le clair dans un autre vailTeauque 
vous m^à(trës fur le feu qui foie 
doux pour faire évaporer . deux 
dofgcs de la liqueur j puis vous 
lai(terës repoiêf quatre ou cinq 
jours , & elle eft très . bonne £c 
achevée. 

Pour écrire fur la graijfe , faire 

tùuler l'encre. 

* Prencs un fiel de bœuf que vous 
piquerés &c meccrés 4dns uo poc 
avec une poignée de Tel & un pea 
de vinaigre} remues bien le tout, 
' & par ce moyen Je fiel fe garde 
un an fans fe corrompre : lorfque 
vous ccrirés & que vous trouvè- 
res vôtre papier ou parcRemin gras 
vous prepdrcs une goutte de ce 
fiel que TOUS ' mêlerés avec l'encre 
dans le carnet, & VQUS€crirés fa- 
cilemcnt. 

- • • • Le 
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Le âelde carpe eft excellent dans 
Tencre. 

U-eau de pluie cm de noix eft 
très bonne pour l'encre. 
^ Le vin blaoc eft très propre pour 
Tencre Idifance^ - 

pierre â encre , 4çnt on fait der tor2 
• ^ netf fomr wrirefanB y mettre iCen^ 
<re. 

P renés de gomme arabique quiu 
torze onces ^ de noir de fumée 
erei^ onces , de cbarbon de faule 
trois onces, faices diÛbudre vucre 
gomme , qui Ibic reduke en pou. 
dre dans une chopioe d'eau com# 
fiiune que vous remuerés, jufqu'i 
ce que 1^ gomme ibic bien difloo^ 
te y c& qu'êcanc fait , vous pêcrirés 
vos poudres avec une partie de 
vôtre eau gommée, c*eft â*dire, 
avec ce qu'il en faudra pour faire 
vôtre pâte , gardant de vôtre eaa * 
pour Tufage que nous dirons cy« 
après.De cecce pâce vous formerés 
des encriers de la forme que vous 
voadrés, for lefquels vôtre matière 

Tome II. g 
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cunt molle encore, vous ferezplu- 
£eurs petits trovts. 
- .Ce qu'étant fait , vous ferés fe- 
jchcr dans un fourneau ardent pen-i 
dant qu^acre heures vos pierresoa 
encriers , ou à l'ombre ailez long« 
teras. Etant fecs vous prendras de 
vôtre eau gommée ^ refervée ci- 
defTus y dans laquelle vous trempe- 
Tcs une plume 3 & en enduircs vos 
encriers tant de fois qu'ils viennene 
luifans comme geais , & durs com^ 
xne le marbre. 

Quand on veut s'en fervir , oa 
met qujelques gouttes d'eau dans 
un des petits trous , &; on prend- 
une plume qu'on y mec cremper«p 
Si iîeau y eft nouvellement mife , 
l'encre ne fera pas fi noire j mais & 
on Ta l>ien mêlée avec la plume 
•elle en fera noir geais. 
\ JPoHr écrire avec de Veau commune^ 7 
PrenésnoiK dç galle en poudre^^ 
vitriol dcfeché , & calciné au fo* 
leiLen blancheur, de l'un ScTau- 
:Cfe quatre onc«S | defandaracune 
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QHcç demie, le-CQut ccant mis 
ep pQudçc 5 frottés- en vètre papier 
:blanc.. £c vous^crirés deHu^avec 

a ... • 
e l eau. 

^pQUr .fahe la banne tatréi de Mner Irt^ 
i . f écrire. 

• Prenes Une livré âq' noix 'de 
galle , concaves, les avec Cm niar. 
t^àii^^j^cmeccésles eaicifu{ion dans 
uo vafe de verre , avec deux pin-I 
tR9 : d'eau claire , au foleil . d'£cià 
pendant eaviron quinze jours ^ re^ 
muant de tems en tems , après 
eelsL coulés cette infuiîcm à traver» 
un tamis ou quelq^ue groiTe toile 
neuve dans un piarde terre ver-; 
'mffé. Verfés -ilatxs un autre vaiC 
feau deux onces de gomme arabw 
que en morceaux avec la moitié dç^ 
vente iiifufîoD. Vous/erés di^Toa^'. 
dre dans l'autre moitié deux ouJ 
ces & demie de couperofe verte^ 

d'J^llemagne pendant vingi quatre 
^ lieures , auiTi bien qu& la gomme' 
qui éft dans Tautre plat. Joignés^ 
«afttite les. deux 4afuik>ps «nfem^- 

Ei 




ble , Se vôtre ençre fera faice 
très* benne au bont de baie jours. 

Pour faire de très - bonne Encre fans 
noix de galle ^ laquelle feutjervir à 
laver les flans 0^ autres deffeins , 
aujfi bien ^'a tirer des lignes très* 

: Jettes an j^aune d'oeuf far demiie 
livre de bon miel , battes les en- 
lemble long « tems avec un bâton 
plâc. Puis vous faupoudrerés la* 
matière de gomme arabique â la 
quantité de crois gros en poudre 
iubtile, vous remuerés le toucibu- 
vent pendant trois jours avec un 
bâton de bois de noyen Mêlés, y 
enfuice du bon noir de fumée , juf*. 
qu'à ce que la matière fbit comme 
une pâte que vous ferés fecbec à 
Pair , fi vous voulés que vôtre en-»* 
cre foit portative en forme feche^s 
Pour s'en fervir on la doit décrem* 
per avec.de Teau ^ ou avec une . 
lelfive de cendres de farment , ou 
de noyer ^ ou die cbêne ^ ou me--- . 
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jne ^de noyaux de pêche, » •. ; 
■ £«ci« f9»r écrire fnr U pafier fam 

y paroiffe, • w 

Diffolvés une once de fel armo» 
fiiac dans un verre d*eau , écrivis 
avec , §c quand on veut que i'écrîi 
tore paroiiTe , il fauc montrer le 
papief deyâni; Je ièa , & vous U 
verres noire. On fait le même avec 
du foc d'oignoQs. 

• ■ ^«rrr.. ^ 

piflblvés de l*aluB , écrives, en , 
pats meités le papier dans Peau. 
& l'écriture parokra blanche. 

So^rfair» de trè$ . banne Encrt 
i delà chine, ■ ; 

Prenés du noir de fumée brâlé 
dans un creufet tant qu'il nefum© 
plus , broyés le long tems fur le 
porphyre ou marbre avec de l'eau 
bien gommée de gomme craga^^ 
^aoï. Mêlés- y autant d'inde,auf. 
fi bien broyé & brûlé , & broyés , 
pour les mêler , environ deux hcu- 
Ks. Après cela, vousamaflèrésla 
matière de Ja hauteur des bâtonr 
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que vous youdrés former pour lei^ 
jbjUEdTfecli^&r , les ayant caillisz^ avec 
un couteau de la .grandeur qu'il 
vous plaie ^ vous les mettre s , & 
vous voulés^ dans un moule dô: 
fer.i. & afin ^uela gomme ne le« 
7 (attaché pas^ baeodwt^ te^^ôufô 
j^e noir de fumée, ou de n^iîr d-os^^,. 
<i*yvoire, ou de noyaux de pêche', 
lesquelles on brûle dans un creo^ 
fet étouâe d'une brique quien bou- 
«hfibicB Pouvercure;. > 
^ .. . . ydutvt fêur'le mhnéi 

Trenès du noir de fumée, cremw 
pés le bien d^eau de vie , puis le: 
m^ttés pliifiearS' foh dans, react 
pour eir fëparer les groffîere^4& ^ 
& à la troifîéme réfidence v<>us. 
Iai0èrés. bien apurer i'eao 
}etcerés .doucement par inclina^ 
tion j. puis vous garderés ce que- 
i^s.troaverës aufond^^ <jue»î^oa* 
jnettrés fur de la colle oeuve d' An^ 
glecerre détrempée ; puis broyé* 
tés fur le marbre ^ & ferésone pâcer 
comme cy- deilus que vous, làiiiè*^ 
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rés fecher. On peut fe fervir de 
roêfiie du charbon de fcves- ie^ 
ches, ... 

Pour faire ent^e rouge. 
Vous ferës fondre demie once; 
de gomme arabique dans trois on- 
ces dfeau rofe , & vous en dctrem* 

E6ré& vôtre cinnabre ;ovl vetmiUr 
m yO\x minium , ou autre couleur^ 

« 

Encre yertv. 

. Vous pceodfés. du iiic de xBoë,. , 
du verd aègris.&.du fafran , vous 
broyerés le rouren(èmble , 6evoas> 
le dëcremgerés dans yocre eail» 

gommée.. 

Soar faire encre apamij^aate'fSlfi itlfifau 

roi fonte: ' . " 
• Prenerinfafion de noix de gal- 
le , que vous filtrerés à travers-un? 
papier gris ^ & en ccrirés ? iî vous- 
voulës que récriture paroiflê , frot- 
tés lé papier avec inFufion dé vii 
trio!.- Pour l'éfFacer rendre le 
papier blanc ,. vous le frotterés> 
avec de Terprit de vitriol } pôiir 

E4. 
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la faire revenir , frottés avec huL 
le de tartre , & ainfiâ Vmdnu . 
Four icrirc fans écrire ^ oês la double r 

lettre. 

Preoés vinaigre diftilié demi 
leptier ^ que vous mctcrés dans une 
bouteille ou vous aurés mis de« 
mie once de litharge d'or en povu 
dre fubcile . remuant de tems ea 
tems quatre ou cinq fois pendant 
une heure j après laides repofer 
douze , quinze ^ ou vingt- quatre 
heures. Puis verfés te clair dans 
une autre phiole par indînation , 
& jettes les fèces j bouchés bien la 
bouteille , Se la gardés pour vous 
en* fervir quand vous voudrés écrL 
xe en blanc , ou la double lettre, 
avec Tencre qui fuit. On écrit fon 
fecret de cette première eau , après 
avoir marqué doucement avec le 
manche d^un canif les lignes où 
l'on veut écrire y parce que com.- 
me cela écrit fort blanc , on ne 
connoîtrott pas l'endroit où Ton 

«uroit écrie le dernier moiu 

* 
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Enert deuxième. ' 

Preo^ da liège à di^H'etioa 8c 
. faites- le hka Wûler , de loriqu'U 
ae fera plus de ââme , jeccés . le 
dâos une écaeUe aveç un peu d'eau 
^e vie p^tr deâùs y^ couvfés-vôcre 
écuelled'un aucre ^ après pilës ■ Iç 
bieo' ySceot faite» aoe maflfe que* 
vous .garderez pour vous-en- fer:viff 
en cecre manière; 
Prené&de ce liege bfdlédc broyé^ 
& le décrer^pés avec de l'eau &r.di» 
cotcon. (Mille, iufqu'à ce que vôl. 
tre çncre foie coulante & qu'iellie' 
écrive. On peuc écrire avec cecc&' 
'encre noire ce que l'on ne fe Ibu- 
cie pas qui foie lû; 
M'ncrc troijîéme qui e^ace la /jecondr\: 
fSn* fait farottre la première ojtv 
/rm écrite entre ieux Hgnet^ 

Prenés d'eau r^feôc de fùc d'o^ 
feilte diftilés chacune une chopr- 
pe, que vous naettrës dans» nop- 
.phiole ajoutés- y deux onces de 
■chaux, vive & une once d'orpinienç, 
%9m deo» bieo^ broyés U mêlés: 



enfembleyremuanc le touc de cems-. 
èn tems comme à la première -, puis* 
l*ayant laide repolèr quinze out 
vingt ^heures , recirer le clair par- 
inclinàton , & j e ttei^ les fecés». L'orf- 
^que vûus'voudriés efFacer la dei^- 
xîcme encre , & faire paroi tre lae. 
prenniere,prenës uneou deux gout- 
tes de c^ecce croifiéme , & avec dua 
cotton faites la courir à l'endroic: 
dé l^écricure, & vous verrel* Tôfv 
éét. • • ' —I ' " * 

fincre fur le patchmin , qup iuf€f4k^ 

. . jujçima ^^pn l'efface, 
'\ prçnps poudre à cauop dëtrera- 
pée en eau claire , 6c en écrivez- 
Î)XT du^archeniin y puis quand vous, 
^voulés i!ejFacer grcuGS un moui^ 
choir le frotté^^. 

Bncrâ en poudre^ 

• Prends une partie de refîne-,, 
'«ne partie de charbons d6 noyaux 
'<le pêches ou d'abricots ^,de vitrioL 
'& Ddix de galle parties égales-^ ^ 
^i& deuxpàrts diegômnrè arabîtjuej^ 



meccës le t;ouc en poudre^. ou ea* 
mifft Cl vous voulés; 

Excellente encre foar écrire» 
Prenés demie livre de bois à'ia^ 
rabotcd en: codpeaux v& lefaû 
ces bouillir en deux pinces de vin^ 
de baflîeres ou vinaigre ,jufqu'à di* 
mination de la moitié j puis reçu 
lés le bois y ô^ajodccs dans le poc: 
quatre onces de noix de galle con- 
caifées^ 86 mecccs le tour dan^ une 
Jbouceille force que vous expoferés 
»u foleil duranc trois ouquacre jours > 
\^ remuatic deux- ou trois fois par 
^Qur ) puis y meccés la ^ folucion de* 
deux onces de vitriol Romain , ou 
oouperofe verce, & enfuite là fo^ 
. lucioh de deux onces de. vicriol 
jà^ gomme arabique , dans un de* 
mi fepcier d'eau ou de* vinaigre) ^ 
puis on laiilèrà le touc fondant: 
huic jours au foleil, Pagitancplu- 
*fieurs fois pâr )our,£nfaitebd{>af* 
*fera la- liqueun Pour j-endr^ cette 
-encre luiîance , faut fe fervir^^ 
•di^udr^: le: ?icnol & la go0sne 



arabique ^ da ju^ de bois d'inde;. 
£aic comme on a die , ôc ajouter 
une poignée d'écorces de grena- 
des, daos la bouteille avec la nois 
de galle.. Si au lieu d*expofer cette 
£ncre au foleil 6n la fait bouiU 
lir , elle eft faite en un quaro d^heui. 
ve ) mais elle n'eCt jamais £ bonne: 
devient bourbeufe,. 

Prenés faffraa un demi gros: 
orpiment beau &laifant un gros^^ 
un fiel de chèvre > ou cinq ouiîx 
4e brochets, mettes le. tout dan$> 
line bouteille de- ver^re* pendant: 
quinze jours dans le: âimier de che»- 
vali & «nfuite vous y. ajouterez utt. 
demi' poin<{on'd?edn gonmie y& re«- . 
aoettés pareiiitexxis ibus. le £amier^ 
JèL era fait.. 

. Prenes d'brpiment & de criftat 
«oeonce: de L'un: 6c de l'autre, piec^. 
VAés: en poudi^e crçs-^âiie fur le por^ 
S%£&ûul'&cailleL de mer ^^puis taet^ 



tés cette poudre dans cinq ou fix 
blancs d'œufs battus 6e réduits ea 
eau } mêlez bien le tout , & vous eà 
fervés pour écrire ou pour peindre 
en couleur d^or. 
I ^ Pour écrire d'argent fan t argent ^ 
\ Prenés d'ëtain le plus fia une 

once y de vif arger^t deux onces *y 
I snêlés- les Ci bieu que le tout de- 
vienne coulant j puis broyés lefur 
^ Técaille de mer avec eau gommée,, 
\ & VOU5 en pourés écrire , les lec> 
[ . très qui en font formées paroilTens: 
\ 4'ârgent.. 

Bonne Encre ^ tmf^anie^ 
Prenés une pince de bierre , mec 
tés- y infuiêr pendant un* jour une 
demie livre de noix de galle , 
plus noire £c la plus luifante que 
Yons trouiverez , il lai fauc cafler 
ejQ: deux ou crois morceaux ^ en^uite 
f vous y mettréstrois onces de goni- 
me arabique ^. & demie once de (uj^ 
cre- candi jauoç , avec quatre onces> 
de couperofe verte*. Il la faut faire 

J^ûiUii: leAtemeon environ^ une 



Digitized by Google 



310 SeC&ETS CONGE un ans 

heure dans un pot de terre verniH^ 
. fé , &; la pafïeNpar un linge ^ 
la meccre à la cave pour s^en fer^ 
vir au befoin. 

Encre Ueuë: 
. Prenés une demie livre d'indii* 
go avec du blanc de oerufe , dé- 
layés le avec de l'eau- gomn>ée ôe^ 
du fucre dans un pecit poc de 
fayance, & délayantpëuà peu^avet 
lé pinceau ,vous ajodcerés de l'eau^ 
fulHfammenc , Se la remuer tou- 
tes les fois qu*an veut écrire. Oh? 
peut en faire auiTi avec l'outremer 
&reaugQmmée. 

Encrt jaunf. 
• Il fautprendre du Safran ou de.^ 
4à graine d'Avignon , ou de la 
gomme gucte , & les délay«r avec 
4)iie eaucomme pour P^ncre bleuë, , 

ainû des autres couleurs^ - 
Bncre^ verte qui fe peut g^rÉer^ deiM: 

ans eniiers; • 
^ -Il faut prendra un, pot déterre/- 
VerhiflTé d'feiivirofl tfols Âemi' fèp*-> 

«âer^ v:^^ y mec»e ck<»piiie^ d'eau^^ 
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9t quaud elle fera prête à boiiilir 
-♦ous prendrés deux onces de verd- 
.de- gris,, que vous pilerçs où ferés^ , 
• piler .chez J'Epicier dans le mor- 
rrier , &c le metcrës dedans le poc^/ 
. 6l le ferés bouillir doucemeD t pen- 
idanc deiïiie lieuxeâ pecicfeu, en 
remuant fouvenc avec une fpatule 
v'de.bois puis y ajouter une once 
«de carcie .blanc .pilé , & la ferez; 
:encore bouillir un demi quart 
/d'heure , puis Vous pailerës . deux 
eu crois fois par un iinge , & la: 
ferés évaporer un peu devant le: 
&u, &L elle en deviendra plus lui* 
fÊnce jmais â mefureqaelle boule 
.fille perd de fa couleur verte , & 
.devient >piii5 bleue. . 
> : £nctc double mervjsilUufement /mi^ • 

Prenés une livre de -bonnès noix 
/de galle concailces métrés • les 

dans fix pintes de vin blanc , du 
f:Bîerfe^^« ^caa de pluye^ dans^ua 

chaudron*' bien^ net , y ajoutant 
: d£ux:6nces. .d'alua de ro c be en. pou- 
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dre ) & fai/àoc bouillir jufqa'i l'é^ 
vaporàtion de la moitié j puis re» 
tirer da feu & paifer la décoélioik 
par UQ linge , la mettre dans^ 
une terrine verniilee fur un réchaur 
à pecic feu l'eipace de deux heu- 
res ) &L pendant trois ou quatre 
joura ayés foin de la remuer fou- 
veoc avec; ua petic bâtoa , fans kt 
faire boiiiUir du tout. Elle fera^ 
bieu blanche en écrivant , ôi bieà 
Aoire vingt quatre heures après.. 

Ecriture qm n'efi lifibîc qw'tn opom 

deLUi ' - y : . , . 

Prenésde la cerufe ou autre cou^ 
leur.blanche^fis déerempé^lad-eaut 
gommée avec la^ gomme adragatkç: 
écpivés.- en ^ Se l'écriture ae s*a^ 
percevra qu'en' opofaiic le papier 
i la lumière ^ parce que les lectre»; 



lumière que le refte da papier; . 

« pr^J(jSée:éMn^c^i /. 

Faites, botullir desuiujiix. de^Ue^ 
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dans du via , Se vous renouvelle* 
tés l^ncienne écrkare , en paffant 
pardeiTus une éponge trempée dans 
cette liqueur. : 
Po»r écrire en lettres i^cr 0» tfW- 

gcnt. 

Prenés une coquille d*orou d'ar- 
gehc , que vous détremperés avec ' 
de l'eau de gomme arabique $ 6c 
après ravoir bien remuée j vous la 
laiflerés repofer. 

Irh fur le papier hîanc. 

P renés fnblimé de Mercure ce 
qu'il vous plaîc^ faites, le bouillir ea 
eau commune avec une poignée 
de petits doux dans un pot de 
fer neuf ^.jufquU ce que vous voyés 
le Mercure fè révivifier, ce qui 
arrivera après que le tout aura 
boiîilli deux ou trois heures. Vous 
jeccerés le tout dans une terrine 
d'eau froide , emplie jufqu'à la 
moitié , & laiiles. le i l'air une nuie 
près du privé s^ilie peut^ les cou- 
leurs furnageronC; après vous ou» 
vrirés un rubinec par où l'eau de 
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la térinevfè vuidera , & ayant mîs^ 
une feuille de papier au fond de 
la térin^e, les couleurs s'y arrête- 
tant : & lorfqa'il fera un peu fec 
recirés, le de la cérioe , pour le fai^ 
re fecher entièrement à l'ombre 
voùs frocrerés après les bords da: 
papier y où. vous voules (juelaxou* 
leur ne pafle pas» 
. . . Papur marbrf. 

Prenés une feuille de papier ^ £c: 
8c jettes deiTus des couleurs â l'eau 
de gomme , & oela^ ians ordre y. 
puis plies la feiiiUe en deux , afin 
^ue les couiëurs fe mêienrdes deux* 
cotez j & ouvrant & refermant la 
feuille, les couleurs. fe ramifient, 
& en paiïànc par-deiïus une clef 
ou autre chofe ^ cela fait des clairs. 
& des ombres. 

« Bnçre Imfantt ^ui dure éterntU 

- Prenés'une pinte d'eau de pluye,. 
ou de neige fondue , & la laillcs 
repofêr pour la purifier 5 mettcs.y 
iufafer 'Une liv/e de. noix de gai-* 
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les plus pecices &c les plus noi- 
ifs çoncailees avec des écarcesde 
grenade* ô& niclares. de bois de fîi- 
guier^ fur les ceadres chaudes en- 
viron quatre ou cinq heures d*ott ^ 
feu lenx & ëgâl. Après quoi vous» 
dieetfës iîx onces de vicriol Ro- 
umain ôvt c6uper ofe dans on nèîaec ^ 
:& laferés^^encorctbouillir une bon- 
tne heure , en la: rémuane avec un 
'èâtoh de bois de figuier j puis la 
-daiâerés^ reipoier douzie heures 
4avCoulérés. : . 

- Sur le même marc vous pouvës: 
*y remeccre la même quantité d'eau: 
la laiflTerés infufer trois jours ^ 
ipui$^^}a^feré$ bouillir comme deflus, 
-y 4n^ttant : de 'ncmvéllft côuperoie 
-en. la manière fufdite*. « 

Bncfê commune. 

• Pnenés^noix de galle & gommer 
-arabique de chacun fixonces^de vi. 

triol verd neuf onces 5 le tout étant 
'<îanca0e \ vous le mettrés dans. 

trois pintes^^u moins d'eau de rivie- 
-lèyde fontaine. ou de pluyei remués 
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trois ou quatre fois le jour, & aprè* 
/ept oo hoic jours d'infuiloa ^ pafi- 
&s le coac par un linge^ & vous poq^ 
vcs remettre de Teau fiir le marc j 
remettant du iritriol. 

Bncre da Imfrimeurf. 
Prenés une livre de vernis li- 
quide ordioaire , qui ie ÙM t avec 
le knciarac des anciens \ qui eâ: 
la gomme de Genièvre , & rhuile 
de lin , joignes- y une once de noir 
de réfîne , c^ui en eft la fumée , & 
avec fufHfante quantité d'huile dt 
spix , élites l'encre de bonne coo- 
£Àance, en la faifant bouillir à 
petit feu ) un peu plus l'Eté , 2ci»i 
peu moins l'Hyver , parce qu'en 
Eté l'encre doit être . plus épaiilè 
. à caufê que la chaleur la faitcoiv 
1er davantage | c'eû; pourquoi il 
faut qu'elle bouille plus , ou qu'il 
y ait moins d'huile à proportion de 
la quantité du vecnisi ' 
M'ncredes Infiriftions , Epitaf^et , 

fitr le marbrt. 

Cette encre fe fait avec. la. ftt- 
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mée* d'hoiie de lin , & la poi^c noi- 
re mêlées enremble fur un pecic 
feu c'eft ce que l'on apellç auifi 
ftuc. 

Bncft wdtndireé 

Prencs trois onces de noix de 
galle concaflëes § meccés-la dans 
trente onces d'eau chaude { l'eaa 
de pluye eft bonne pour l'encre ) 
expofës^ la au foleil pendant deuie 
jours y après quoi vous y ajoucerés 
deux onces de beau vitriol verden 

k poudre fubtile ^ reoiuanc la liqueur 
avec un bâton de figuier j expofés« 

I la encore deux jours au foleil ^ 

près iefquels vous y mettras unâ - ^ 
once de gomme arabique^ou de ce* 
rifîer , & expoferés le tout encore 
un pur au foleil j puis €srés bouillir 
un l3oûillon , & paâlerés l'encre par 
un linge : €i elle eft trop epaifle on 
y ajoute de Peau t fi elle eft trop 
claire on y met de la gomme* . 
. Ou (bien vous prendrës une H« 
•vre de noix de galle , de gomme 
arabique & bayes de ligufiruuj^ biea 
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mures, demie livre de cha^jue ^ 
faites infufer le roue huit jours dans 
troi$ pince.« d'e^u commune ^ puis 
iiaices évaporer en bouillanc uhq 
pinte au eïvvîren j ôtés du feu Peau 
coûte bouillante*,^ y ]quç$ une 
livre de vitriol j remués bieji le» 
tout , & étant froidlaiffés.le repoÇ 
fer dix Jours ^ .puiâ pailés l'encjre 
qui fera très belle. On peut y met* 
tre quelques ecorces de (grenade ^ 
*^u entières , ou par morceaux , Se 
nullement en poudi^e : G. cette en-^ 
cre s*épaifîrtrop, on y, peut meti 
tre .un pea jd'urine. d'homme qui 
la fera couler plus aifément , oa 
bien un peu de vinaigre ou d'eaù 

Il y en a qui font infufer. v.ing:ti* 
ignatre heures des écorces de gre^ 
nade dans de Teau de puits , ea^ 
fuite la font bouillir jufqu'â dimi^ 
nutioD du tiers ; puis fur chaque 
iiVre de cette décoâion unettenc 
xieux onces de vitriol verd , Si 

4emie once de gomme, arabique 

« » 
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Broyée ., & iacorporenc le tou& 
fur le feu , puis paiTenc la liq^ieus 
.& la gardent pour i'afage. 
. D'autres fonc de l'eacre i boo 
marché avec la ceinture doac les 
Corroyeors laveQC le cuir pour le 
noircir^ ih y meccenc camioic peut- 
de noix de galle de vitriol , 
dégomme ftrabiqne) Scfoncbouiti 
lir le tout un bouillon. Cecte eaa 
des Corroyeurs fe faic avec de Teatt 
«commuce ou de pluye , où l'on 
mec bouillir des calices de glands 
dechêne» . 

D'autres font de t'encre en ceè^ 
te manière. Ils concailent la noix 
de galle , la rociUènc dans une 
poêle, de ânravec un peu d^huiic 
d'olive , ils mercenc une iivr« 
noix de galle ainli préparées dans 
tin vaiâeau de terre verntfTé \ ils 
-mecceni par^deûus du vin blanc 
qui furpaiïè de quatre doigts aii 
»iains la noix de galle^; puis ils ^ 
ajodcenc une demie livre de gom^. 
me arabique en poudre ^ ayechuic 
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CQces de vicriol aoili eo poudre. 
On mec le tout au foleil pendant 
quelques jours , ayant foin <ie la 
remueravecua bâton de teo^s ea 
tems i puis on le fait bouillir à pe«> 
tic feu quelques bouillons ^ on paf^ 
fe Tencre , & on la garde. On peut 
«reverfer du vin fur les fëces , faire 
ëncore boîiitlir un bouillon & paf- 
fer par un linge s on rev^rfe ainil 
du vin tant qu'il Ce charge de teia- 
tare , & lorsqu'il n'en prend plus 
on jecce les fèces comme inutiles. 

Il y a encore une autre métho.- 
de de faire de l'edcre , qdi eft très- 
bonne i c cfk de faire iafufer dans 
vingt onces de vin blanc , trois 
onces de noix de galle concaiTées , 
j&L fcparemenc dans treize onces du 
pareil vin , faire diilbuclre demie 
once ou pour uo gros au plus de 
gomme arabique , il faut pendant 
huit jours remuer chaque jour Tin. 
fuiîon de la noix de galle ^ & après 
ce tems il faut pailer cette infufioa 
^ y ajouter la diiTolution de la 

gomme > 
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-gomme ^ puis y mêler deux onces 
de vicriol Romain , ayant foin de 
remuer cems en cems k vaiilèaa j 

de ne le pas aprocher du feu 
ni d^i foleil , & l'encre fera crès^ 
bonne* Voici quelques autres oia^ 
nieres de faire -de l'encre. Prenés 
«rois onces de noix de galle, d'é«j 
corces nouvelles d orme, ou de frê- 
ne fauvage , 6c d*écorces feches de 
igrenades , parties égales ; faites 
infufer dans trente <mcQs de vin 
è)lanc y expoiant au foleil pendanc 
fix jours ) & remuant environ fepc 
fois par jour ^ puis ajoutés- y deux 
onces de gomme arabique Se une 
once de vitriol Romain , & laiiTés 
letouF enièmble quatre jours >pais 
paûes & gardés Tencre. 

Autrement pïenés trois oiKes 
.^e noix de g^Ue ^ une poignée 
" d'écorces de frênes , deux livres 
& demie de vin blanc , c'eft à dire 
trois chopines j mêlés le tout fur 
un petit feu ^ & lorfqu'il commea- 
.ce à bouillir ^ qUs da feu , paiTét * 

Tome II. t 
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le clâir^ & remecrés ce qui a psKi 
lé auprès da feu , jufqu'à ce qu'il 
bouille encore , puis Pen retirés^ 
*& y menés de gomme arabique 
& de vitriol Romaia deux onces ** 
de chaque, & remués avec un bâ« 
i;on pendant une demie heurè ; 
puis laiiTés repofer quatre jours te 
vaifîeau étant couvert , puis pa£« 
fés & gardés Pencre. Autremenc 
mettes dans quatre livres ou deux 
pintes de vin blanc , & un verre 
de très bon vinaigre ^ deux onces 
de noix de galle concaâcs /laid 
fés le tout enfemble pendant qua- 
tre -jours ; puis faites boûillir jus- 
qu'à la diminution d'une quatriè- 
me partie de la liqueur • paffes^- 
la, & ajoâcés^y deux onc'es de gofn« 
me arabiqâe en poudré , mêlés 
bien & fa4te$ boîifllîr4*efpffce de 
4ire trois JSfùtrc Fere jfetirés du 
-feu , & ajourés trois onces de vi- 
' tdol Romain ^ remuant >bîen 4e 
tout jufqu'à ce qu'il foit froid. 
Alors meccés 4e tout dans une eu. 
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^ciubire de vefre , que vous expq- 
/erés bien bouchée pendant trois 
jours au {oleil , après quoi vous 
^ :pafferés l'encre & la garderés 
;pour l'ufage. 

Encre qui Je fait fur lechdmf. 

Prencs de vitriol & de gomme 
^arabique une once de chaque , de 
*iioix de galle concaffces une on- 
ce & demie mettes le tout danï 
dix onces de vin blanc ou de vu 
naigre ^ ôc une heure après vous 
pourés vous en fervir. 

Autrement. 

Prends demie once de noix de 
galle aiïcanc de gomdne arabique^ 
& liuit gros de vitriol Romain^ , 
mettes le tout dans environ huîç . 
onces d'excellent vin blanc, fai- 
tes un pei^ échauffer près du feu , 
Se l'encre fera faite dans le mo> 
meot. 

Bncre portative fans noix de ^aUt 

ni yitrioL 
Preoés une livre de miel, dens 
jaunes d'oçufs cruds bien battus , 
* ^ ■ F* 
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^que PoQ mêlera parmi le miel ; 
ajoutés- y de gomme arabique en 
poudre fubcile crois gros , mclés 
bien le tout entemble plufieurs 
fois par jour , & cela pendant croi^ 
jours ^ avec un bâton de bois de 
jSguier ou autre aplati par le bout ^ 
cnfuite mêlés dans votre compo* 
iicion autant de noir de fumée 
<lont ie fervent les Imprimeurs , 
qu'il en faut pour épajâîr le tout ^ 
que vous garderés en cette forme , 
îufqu'à ce que vous ayés befôin de 
fette encre pour écrire } &c alors 
vous di0budrésde cette mafTe au- 
tant que vous jugerés néceilaire 
4ians de Peau commune ^ ou dans 
quelque leflîve. 

^uîre encre portative en poudre. 
'[♦^ Elle fe fait avec parties égaies 
de noix de gallej & de vitriol en 
|ioudr£:>avec un peu de gomme 
arabique , &L encore moins de fan- 
darac des Anciens , ou du vernis 
des Imprimeurs. Le tout broyé & 
xnêlé il s'en fait une poudre très- 
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nne , donc on couvre le papier lorf- 
qu'oD veut écrire , puis l'en ayanc . 
frotté avec les doigcs ^ on écrie 
defTus avec de i*(eau , ôc l'écriture 
paroîc crès-noire. 
»/intre foudre portative pour enfaiiy de 
t'encre ifuand on y eut, 

,Prenés dix onces de noix de 
galle , crois onces de vicriol Ko» 
main , ou couperose verce , d'ialua 
de roche & de gomnoe arabique 
deux onces de chaque j. rnectés le 
tout en poudre fubtile , dont lorf- 
qu'on voudra faire de Feucre, on 
en mettra un peu dans un verre 
pléiade vin blanc , qui en devien- 
. dra noir dans le ntomenc ôcopro- 
pre pour en écrire- 

Il y a un.e autre manière qui 
&'eu pas moins bonne que tontes 
les précédentes ,,pour faire une 
poudre atramenteuie propre à por- 
ter dans les voyages , & même à 
perfeâiionner l'encre commune 
trop claire ou trop blanche , ea 
lui donnant fur l'heure même k 

fi 
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conHAance , la noirceur, le luftre 
& la beauté qui lui râanqueroir. 
On diiTour cette poudre pour ea 
faire de rencre dans quelque li- 
queur que l'on veut , comme dans 
i'eau ^ ioiE douce , foit ialée , dans. 
Je vin ou le vinaigre froid oa 
chaud, il n'importe pas , mais il 
vaut mieux quil foit clxaud ^ cette: 
poudre fe fait ainiî%. 

Prenés des noyaux de pêche . 
fans en ôter les amandes, mettes- 
i^^ dâP^ le feu pour les réduire ea^ 
charbons bien l3fulés j alors reti- • 
Tés les, & lorfqu'ils font bien noirs , 
prenez en une partie ^ que vous, 
niêlerés avec autant de noir de 
fumée des Imprimeurs ; ajoûtés - y 
deux parties de noix de galleL 
concallees , frites dans Phuile 
défechces , de gomme arabique 
quatre parties j le tout foie mis en 
poudre trcs jîoe , Ôj: paffé par le 
tamis , on ne peut rien voir qui 
teigne en plus beau verd.. Elleeft. 
auifî bonne pour le corps humain j; 
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car prife intérieurement, elledif- 
iipe toutes les obftrudions ^ & poui^ 
fe par les urines* . 

Ençre jaune. 

Prenés du fac exprimé fleurs^ 
récentes de fafran ^ c'eft à dire des^ 
filets ou étamioes jaunes de la fleur, 
ou à leur défaut il faut prendre: 
du fafran fec , Se le broyer avec: 
pareille quantité, d'orpiment de la» 
plus belle couleur d'or^a'on poora^. 
couver ^ ô£ du fiel de carpe ou de: 
brochet, mêlés bien^iîir le mar-» 
brev 6l mfittés le tout dans une: 
bouteille de verre que vpus bou- 
chères bien'' puis. vous larmettrés» 
dans le fumier, S( l'y iaiûerés pen^ 
danc pluiîeurs jours, puis vous la. 
]«cirerés & aurés une encre de belle:; 
couleur d-or.^ 

Quelques uns prennent la par- 
tie jaune des écorces d'orange , y; 
mêlent un peu de fouphre cicrip- 
éc net , broyent le tout fur lé mar. 
bre , puis le mettent dans unebou^ 
teille, de verre & rexpofent en un 

E 4' 
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lieu humide pendant dix jours ( 
puis on l'ôce , & lorfq^u'on veut ea 
écrire on le fait un pea chauffer ^ 
& les. lettres en font d^un ailèz beat» 
jaune. On en fait une autre avec 
Torpimenc doré , brillant écaii« 
leux & nullement terreftre, avec 
égale partie de criftal broyé exac- 
tement, & mêlés le tout parfai- 
tement avec blanc d'œuf , de forte 
qu\>n en paif^e écrire ^ faire de& 
traits &c peindre. 

On peut faire une eau dorée dif- 
ftillée , avec laquelleon peut écrire 
des lettres d'or. Elle fe fait avec 1^ 
poudre impalpable d'orpiment mê« 
lée avec de Pean de romarin ti- 
rée par diiliUation : on diftille le 
tout de nouveau ^ & il en vienc 
une eau propre à écrire d'or. 

On en fait encore , en prenant 
deux onces d'étain.que Ton fait 
ondre dans un crufet , puis on y 
verfe une once de vif argent ^ que 
Ton mêle bien parmi Tétainjen- 
fttite on met le tout fur le mâxbre . 
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te on le broyé avec une once de 
ibupàrevif , £c i^r couleur fera bel- 
le: on en diilbuc dacs du blanc 
d'œuf lorfqji'oo veut en écrire , ôc 
ks leccresparoi(Ièiictrè&. bjendo^ 
jrées. 

Mais d!e toutes les couleurs pour 
écrire ou peindre d'or , il. n'y ci» 
a point qui foit plus belle , aprè$ 
Tor mênie , plu» eftim^e que la 
purpurine , qu'on apelle auâi Mo- 
faïque } car elle imite parfaicemenc 
l^br , & la purpurine eft bonne » 
excepté qu'elle ne rélille pas auiS 
bien que l'or aux injures de l'air ^ 
& qu'elle ne dnre pas fi long tems. 
On la fait avec égale partie de 
plomb blanc , ou autrement die 
d'étain ^ Se dé vif. argent, Se de 
même avec de ièl armoniac & de 
fouphre égales parties. Oa com- 
menee foye y. & l'on garder^^ cette 
poudre dans un petit fac de cuir.. 

Je ne veux pa« oublier dé dire 
l a verti^' admirable qu'a le £icre> 
Candi j^our fétab^lir l'encre U là 
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jendre bonne j car le fucre* Candfc 
lui donne de la noirceur^ du luU 
j^oc y &L la faic couler à propos y 
on m?c donc un morceau de fu« 
cre- Candi biâiK: en poudre dans, 
la bouceille à. encre ,ou dansTen* 
crier, 

JE^ncre noire dont on- ^ut feindre der 
pgnttt \ dp* éerire fur des étoffes ^ 
aujlJi bien que fkr^ la tsdle 0* le fa^ 
fier. 

Pour faire cecce forte d'encre 
prencs deux onces de limaille de- 

' îer , une once de noix de galle con*^ 
caiTëes» de vinaigre blanc très fore 
une chopine, mettes letout.furlc 
feu pour en^ foire évaporer à petits 
bouillons environ la moitié de la 
liqueur ^ pafles ce qui reftera fic le- 
gardés pour le befbin ) il né fe« 

^roit point mal-à propos d'y ajou- 
ter un peu de gomme arabique^ 

'quoiqa'abfolument on puille s'ea 
pafTer^t 
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( HoiNT m^e éler que / Encre * n e gele 

j fendant l'Hyver. 

Il faut au lieu d*eau fe fervir d'eau< 
de. vie , en y:- mêlaot les mêmes in- 
( grédicns qui fonc l'encre ordinai- 
re^ .ou bien on peut en ajouter à 
celle qui eil: déjà faite. 
M^oiêr rençuyeUcrV écriture ancienne 

frefque • effacée. 

Nous avons dit au Chapitre des 
Encres qu'il falloit faire bouillir 
des noix de galle dabs du vin ^ 

^ . mais il faut ajoûcer .ici qu'il eli:t 
meilleur de les y> faire feulemenc ' 
tnfu&r' vingt, qaatrefaeof es , puis* 

I mettes le tout dans une cornue , 
£c dilliller la liqueur, dont on paf* 
fera fur da papier pour jenoavdler > 

i l'écriture: 

• Encte^ verfe, 

Prenés beau verd- de- g^'îs » ^ôr- 
m^s«en des paftilles avec de l'eau 
-diftillée de noix de galle vertes 
&L ua^peu-de. vinaigre ^ faites fe-- 
.cher ces grains^ &L lorfque vous 
, voudrés en f^fire de l'encre verte , 
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votrs les. diSoadrés dans de l'eaik 
de gomme arabique. 

Autrement, 
Preoés du vinaigre bianc trèsi- 
fore, diflblvés y duverd de gris, 
du Û3C deiHnë&uapeu d'alvnde: 
lociie.. , ' 

^utrtment. 
Prencs. des câpres , broyés- les^ 
& en. diftillcs l'eau par l'alambic ^ 
réfervés l'eau diftillëe liir les fè- 
ces, & diftillés'la de nouveau )6c 
elle fera fl belle qa'oo ne peut pass- 
fondre Tétain , parmi lequel • o» 
mêle levif-argencchaufTé, & l!ofL 
amalgame bien l'un & l'autre avec 
la fpatule de fer î puis oo: tricare- 
le conc avec le iiel armoniac & le 
£>uphre: enfùice quand le coui elL 
bien broyé , on le met dans une 
corniië biei^lucc^ donc on ne boa- 
cKfi poinc. le col afin de laillèr 
ivaporec les fumées puantes, qui 
s'en. exJialentftandis que la roaciere 
demeure iùr le feu de charbons^ 
9ue i'oa conûnuë pendant quàcjiç 
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heures * &; il ie fublime pendanc - 
ce cems*lâau cal de la cornue la 
purpurine de couleur d^or. Alors 
on ô«e le feu pour laiâer refroN 
dir les vaiiTeaux ^ lorfqu'ils fonc 
froids on caiTe la cornue , & Ton 
trouva la parpurine au. deiTus des 
fèces qui (ont inutiles ^ on la fé- 
pare foigneufement ^ on jette les 
fëces , & l'on garde la purpurine. 
Mais quand on veut l'employer ^ 
on la manie dans les doigts avec 
un peu de miel , puis on la broya 
Se enfuite on la lave pluâeurs fois 
avec de l'eau de foûcaine , jufqu'à 
ce que l'eau en ibrce claire & li* 
quide. Âlors on la difTout dans 
Feati de gomme , quelques uns y 
-ajottteac un peu de fafran,pour reiï^ 
dre la couleur plus belle. 

écrire fur le fer lettres 
d'or. 

Prenés la. marcafGte d'or , que 
Vous metcrés bfen en poudre , puis* 
la ferés infurer pendanc vingt, qua^ . 
ue keufes. dan& du. vinaig^re ea^ 
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IJ4, Sb<;i.« ts coKf'ci^iLM^AOT- 
fuice vous ferés boililiir fur le feu^^ 
dans un poE de terre* verniiTé i'ef? 
pace. d'un jour , ou, jufqu'à ce que ' 
le vinaigre foie confommé à peu 
près jxar alors on ôte U mauere 
du poc, on la fait fecher encore 
un pea à Tombre, enâiice où la- 
inec dans upc cornue , & l'on dif* 
plie par degrez : Teau diftillçe fere:* 
à écrire fuj- le fer ^ récriture pa- 
roîc noipe, mais étant fecheonla ^ 
frotte d'un linge elle eft de coa*^ 
leur d or. 
Encre fanr écrire d'ar^fnt fai^s ar^ 

. g^ntï 

Amalgammez égale partie d'éy 
tain & 4'argenç Yif 4 U m.aniere 
4es Orfçvrps , broyés très jbiep cec 
^^Iganamç ». 4c Ip délayés d'eai»^ 
gommée çii confiflançe de. cou- 
ici^r un; pçii liquide , fi : vpu&« 
écrivés les lettres paroîtronc d'ar.i^^ 

g^nt. . / ... 
fomr écme^ fur des oiàyr âges d'argenf ' 
en Uttfis mirei meff'açahles^ . . 

Prencs^ du glomb btillé^ 



Digitized by 



tés le en poudre , q ue vous incor. 
porerés avec un peu de fouphre 
& de vinaigre jufqu'à confiftance 
de couleur â peindre ^ & .vous cta 
ccrirës fur les vales d'argent, &c. 
vous lailTerés fecher , puis vousap* 
rocherés. du feu pour écha^iâèr 
l'ouvrage ^ëc ce iêrafaic« 



CHAPITRE IV. 

s 

Qui concienc les (ècrecs pour 

le vin. , 

Pour faire h vin mufiat^ 

• . . . 

IL faut faire infu fer dans le ton- 
neau , lorfque le vin nouvelle* 
ment cuvé boule encore , un fâ- 
che t de fleurs & femences d'Orvale 
ou toute bonne , ou bien un ia« 
chet de fleurs de fureau , & il faut 
retirer le fachet au boiuc de douze 
0U (Quinze jours;. 



1^6 SjBC&ETS ieONCHKN'A^Nii^ 

Pour faire le Vin doiéjc 
Il faut entonner le vin fur le pied 
& mettre au fond du conneaade* 
œie livre de fioapi pulverifé , oo?. 
unelivre, fi le tonneau, eft double 
de 1 ordinake. 
Pour faire Ifin hourm excellent. 
Prenés deux litrons de froment 
<que vous ferés bouillir dans deux; 
pinces d'eau tant qu'ils fe crèvent 
& les ayant bien remués, paffé^ la^ 
liqueur par un linge blanc, exprU 
mésenfuire un peu pour faire paf^ 
fer là crème. Verfcs deux pintes^ 
de cette eau dans un muidde vin^ 
blanc dans letems qu'il boule en^ 
core : mettes- y auffi un petit fa^ 
eiaet de iieurs« de fureau feckes*. 

Pour faire la malv^ifie^. 

Prenés^u meilleur galanga , de 
geroâe & gingembre de chacua 
une dragme j concalles le tout grofl 
iîerement , & le mettes innifer 
vingt- quatre heures en eau de vie* 
dans un vaifleau bien couvert , puis» 

mettes lies, drogues daas an linge ^ 



t 
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Sl furpendés-le dans le tonneau 
avec un fil , voa^ laidèrés deux 
jours au mains , & vous aurésun 
vin auflî bon & auflî fore que la 
malvoifie oacurelk. 

Four rendre rouge h ^in blanc ^ ^ 
blanc le yin rouge. 

- Pour faire devenir rouge le vin 
blanc, il fauc n>eccredans le ton- 
neau un fachet de cendres de vi- 
gne noire , & pour rendre blanc le 
vin rouge , il faut un fachet de 
cendres de vigne blanche. On re- 
tire le fachec au bouc de qjuarante 
jours j & ayant remué puis laifTé 
repofer le vin , vous verrés PefFer* 

Pour cmfhher U yin de fe fufter ni 
rancir , (j^ lui donner un gout ^ 
' une odeur agréable. 

P renés un citron que vous pr. 
quercs de doux de gerofle j 6c 
vous le fufpendrés dans un fachee 
par le bondon au defTus du vin , le 
laifTant trois ou quatre jours , 

bouchant le tonneau crainte d'é- 
Venter le vin« 



SoHT fûiw queU wgnt ftnd^m >iV 

Il faut trente jours avant de: 
cueillir le raifia rgrcer eo cour- 
oanc les branches .qui 
gces de grappes , éc ôcer toutes^* 
les feuilles , aâqr. que l&foleil dàa«- 
nanc fur lerai^în le cuife mieux 
& en difGpe riiumidité fuperflue,, 
& par ce moyen rende le vin doux%. 

SouY f^ire^ tifk. yin dwx trè^* agréable 
^ bon pou^ larfmtii 
Ayant cueilli les grappes expo^^ 
fés-les trois jours durant au foleil^^ 
& le quatrién^ }oo*i-à?' iwdi-nfi^ 
tés les fur le prellpii^.).^. Qté^^lâi» 
pfçmiere goûte , av^aac qu'oo aie; 
preHe ^ & fi-^ tôt qu'il acir^ bouilli' 
mettes fur cinquante pintes une 
once de ppudte fubtUe. d'y ris de 
Florence , & quelques jours; après- 
Qtés4e de fe- Ue Si le tirés ^uclain.. 

J^iOur clarifier tth deux j(fm^s IcVm noté'* 
ytau (fui tfi troubUi 

Prenés des coupeaux minces de- 
là jis de heftre.^, &.les. mettes dans** 
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tin.fachec que vous fufpendrés d«ins 
le tonneau, & Pen redrerés au bouc 
de deux jours j fi de rouge vous 
voulés le rendre blanc , vous y 
réuflîrës, en mettant dans le ton- 
Beau une pince de peuc lait biea> 
clair. 

Fmr faire qU9 It '^in fs conferve en. 

moût un OfK 
P renés le premier vin qui cooi- 
Ife du raifin avant qu*on Paic pref^ 
fé , mettes- le dans Içs tonneaux ^. 
& les ayaut bouchés, enduifcs les 
biea de gaadron , die manière que^, 
?eau ne puiHè les pénétrer : puis^ 
niectés ces tonneaux dans une foUr 
raine aflcs profonde , pour que- 
l'eau les couvre entièrement , £c 
les en ôtés au bouc de quarante, 
jours , & le vin contervera. fa lir 
queur toute rannée. 

PouY noircir le yiné 

Mettes dans la cave ^ quand le* 
vin bouc , deux pots d'étain ^ & 
cela le r^endra. noir». 
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Pour clarifier le tourné. 

Prenés d'alun de roche net et» 
poudre , demie livrç de fucre ro^ 
1^ âutanç^de miel écume U re- 
froidi ou non. écume buic livres^ 
une pioce de boa vip j mêlé^ bieck 
le tout &c le metcés dans un con^ . 
neau de vin que vous remuerés 
bien, £c le laiâerés débouché ju£. 
qu'au lendemain , £c en deux on 
trois jours il fera clair. 

pour dter la mauvaife odeur du Ifinl 

Il faut mettre dans un (achet 
une bpnne poignée d^che de jar- 
din , & le mettre dans le tonneau ^ 
l'y laiiTer huit j^ours au moim, puis* 
le recirer. 
Pour empêcher le l^in de fe^ater ni 

troubler. 

Mectés dans le tonneau une di- 
xième partie d'eau de vie , ou une 
demie once d'huHe de ibuphre. 

Pour empêche/ que le tonnerre ni lef 
éclaira ne gâtent U yin. 

U faut mettre iur le bondou un^ 
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«louët de limaille de fer^ avec une 

poignée de feL 

pour empêcher le yin de fe corrompre^ 

Metcés infufer dans le connedu 
«n nouëcrempli de groiles racines 
<de gentiane. 

Pour rétablir le vin aigri di» ocUk 
Mettes dans ,1e vin de la graine 
^e porreamé , ou des feiiilles & des 
vrilles de vigne dans un nouët, 

Pour rétablir le vin corrompu 

glaireux. 

Mettes <ians le vin du lait de 
Vache un peu falé , ou des coqaii- 
ies &L écorces d'amandes dans xm 
nouct » ou des noyaux de pin. . 

• 

,Pour empêcher le yin de aigrir ^ de 
tourner en yinaigre. 

Sofpendés une toile de Ifn au mt. 
lieu du tonneau , un morceau de 
lard pefant une livre &c demie , ré- 
menés la bonde , ou bien jettes 
dans le vin un nouëc de cendre de 
' vigne vierge. 



*H^2 SecKETS C O NCS UN AKt 

Pqut faire que le l/in nouvean paroi 

^in vieux. 

PrenésuneoDce de meliloc, de 
TcglifTe, & de nard celtique de cha« 
cun trois onces , d'aloës hépatique 
'deuxonces}mêlës & broyés le cooc 
enfemble , puis l'ayant mis dans 
un nouée ) fu (pendes- le dans le 
vin, . 

Pour rétablir le vin tournée 
Tires en un feau , ou prénes un 
feavL d'autre bon vin ^ que vous fe« 
rés bouillir , &L le jettes tout bouil- 
lant dans vôtre tonneau de vin gâ- 
té &c puant ) &L auili.côt bouchés 
bien le tonneau,& au bout de quin- 
ze jours il iêra remis en fa premier^ 
bonté* 

Pour remettre le vin^a te (S;^fujlé. ^ 
Il faut tirer le vin au clair jufqu'à 
. ia lie. ^ &:le remettre dans unautre 
tonneau fur de bonne lie : puis fuf- 
pendre au milieu du tonneau un 
iachef de toile où il y aiç quatre 
onces de bayes de laurier pulveri- 

fcs , & au fond un peu de limaille 
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fer ^ afin que le &chec ne fur- 
vfiage pas } &; on baisera la fachec à 
vmefure qu'on cirera une quantité 
de vin. 

^ Pour empêcher le wn de pouj^er^ . 

Il faut mettre dans un tonneau 
demie livre d^pric dé tartre , ou 
lorfque le vin eÔ; encore nouveau 
&en mouc^ y jetcer deux onces d'a- 
lun commun pour chaque muid. 
Pi^ar pitdet le Ifin. 

Tirés le fel des cendres du meil- 
leur farment de vigne, &en mi?c* 
*tés trois onces fur chaque muid^ 
lorrqu'on bondonne les tonneaux 
:à la faînt Martin, 

Pour bien ecUircir le ^in. 

Il faut mettre dans un tonneau 
de vin deoit pintes de. lait bien 
' ccrcmé en bouillant. 
pour empêcher que le >/» ne fe tourne^ 

Ilfatit meittè une livre de grè- 

iiaille de plomb dans !e tonneau. ' 
Pwr ôter ia fenteur de moi fi an yih, 

' ♦ï'aitcsTïtiToaîttia de pâte de fro- 
menc , & le faites cuire à demi slvl ' 
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four , puis k piqués de doux de 
gcrofle , & le raeccés cuire entière- 
ment ao four $ fufpeodés ce bâton 
ou rouleau dans le tonneau fans 
qu'il touche au vin:on peut Ty faire 
tremper pour ôter la niauvaife 
fenteur du vin ^ £c enfuke le re. 
tiren . 

Jtutrement. 

Prenés des neâes bien mûries ùxr 
la paille , ouvres- les en quatre , 
puis les liés à un fil , & les attachés 
au bondon du tonneau,de manière 
qu'elles trempent dans le vin. Au 
; bout d'an piois vous les recirerés ^ 
& avec elles vous ôterés toute la 
mauvaife odeur du vin. 

• « 

tourUyin qui fentl* aigre w l'amer. 

Faites bouillir un picotin d'orge 
•daDs<]aatre pintes d'eau jufqu'à ce 
qu'il n'en refte que la moitié , puis 
coulés l'eau par un linge, & la mec- 
tés dans le comieau , & remués le 
vin avec un bâton iâos coucher à 
la lie. 
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Paur rétablir lé l^în g^té. 
Mettes un miad de vki gâcé far la 
lie d'un bon vin , & y jetxés trpis oa 
qtiârrretnixfcades en poudre, deox- 
ou trois écorces d'oranges au{& 
poudre. Bouches bien vôtre maid 
& le laiffés quinze }oQrs^f(^nienter{ 
âcâprès vou$ le trouvères meilleoir 
que jamais* Ce fecrec efl: très « 
©prouve. : 

- Pour adoucir un vm^wi^ 
Meccés dans un tonneau de ce vin 
un porçon de vinaigre rafiaffié tie 
litiiarge^ & il perdra fa.verdeur. - 
Jiutre pour le fueme^ - 

Il faut faire bouillir du miel pouif 
enfairafortir la cire, ôc le paâer 
par un linge double, & en mettre 
iieuac pintes^ dans un demi muid^ 
ce qui le rendra fort bon j & fi c'eft ' 
l'Eté & qa*il rifque defetourner^ 
il faut y jeiter une pierre de chaux 
vire. 

Pour prtvênir Vaigreur in l^h; . 
Ilfaucaumois de Mars prendre 
deux ëcuellées de beau iable de 
Tome H. Q ^ 



Rivière , & t'dyanc faic (êcher au 
foleil ou aa four., le jejccer dans le 
conneao. 

fmr dê»/ter i« U lùjueur ^ mu «deur. 

' ;- Prenés une vingtaine de bayes 
4e mir the murés . , concalTés - les . 
â^rès les avoir fait rédier,.& les. 
xDetiés dans on noqëc que vous ivS' 

. pendrés au milieu d'un tonneau 
de denii muid , bouchés, bien le ' 
tonneao , & quibze jours après re- 
tirés le nouët , de vous aurés un vin 
Ibrt agréable. 
Pour rW^y w»i*un^tmt triu 

agréable, 

Prenés du moûc une chaucironée^ 
faites, le èouillir fie^vaporerptel^ 
qite enconiîftanceiie miel» & alors . 
vous metcrés parmi une once de. 
ç|oux de geroâe , êc -auMuir d'yris ' 
de Florence coupée pai: morçeaujf, ' 
& un gros de coftus. Vous mettrés 
le toiirda^s lia linge que vous iii- 
Cfoduirés dans le tonneau par U 
iïçnde , ayant auparavant tiré aS- > 
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fés .da lia , pour que le Knge ne 
touche ^as au vin. Ce linge étant 
fufpcndu par une petite corde qui 
Croira ou-dehtïrs do tonneau vous 
le bouckerés du bondon y & il dé- 
goûtera dans le vin une lia-'-^' 
^ui loi donom bq ^^^^ " 
•agréable,- •• < " 

■ juettés dans le tonneaa une poïre 
* <bu une pomme fauvage, & (î la poi. 
>xe ou la pomme Turnage^c'eft mar- 
<jùe qu'il n'y à pas d'eau j s'il y ea 
41, elle ira au fond. 

Mettés dans le tonneau une mê» 
<ché de cotton ou de lin qui crempe 
■par nn bouc dans le vin , . 8e 4^iiî 
. . ibrce da.conneau ^au(ise bout ^ 
^ par ce filtre, l'eau forcira. On 
pecKiioffi mcstcre-de ce vin dan^ 
une calTe faite de bois de lierre , £c 
l'eau tranludera au travers de 1a 
taiTe^ le Vin y reftera. ^ 

Gx 
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PoMr iégratjpsr le vin du Jimr m Im^ 

Prenés du fel commun, de la 
gomme arabique & de la cendre 
de farmenc de chacun une demie 
^^^e^ mettes le tout dans un 
^^^^V'Wie vous attâcberés à ua 
petit bafo^4^ roudrier i&Payanc 
introduit dans ife^^^j^g^^ yo^s 

agitercs le vin envirou quart 
d'heure , & après cela vous^^rire- 
rés le nouêt & bouchères le tob. 
neau. 

Pour ret^lir le >m poujfé monté'. 

Mettes dans le tonneau une livre 
de plâtre calciné Se en poudré : 
puis ayés cm carreau^d'acier percé 
par le bout pour l'attacher i un fil 
d'archal } faites rougir ce carreau, 
£c i*éteignés dajQs \t vin, le«de£*' 
cendaot jurqa!au foAd«/in.coDneall^t 
IFCÏterés pendant cinq ou iîxjoursy 
quatre ou cinq fois par jour: .en** 
jfuite jettes dans . le tonneau unr 
morceau de fouphre en bâton dans 
Un nôuët que* vons retireras aur 
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^OQC de ideax' jours ^ fie le vin^ (^^ 
ra remis. 

Faur corriger le mauvais gOHt ^ Vai^ 

' Meccés * dâns un nouët une raci-* 
ne de raifort fauvage coupée par 
fliaf ceaux^ defcendes ie nouëc dan^ 
le vin , laiiTés Py deux jour$ , fie 
reftiettés en d'autre ^ ayant ôcc 
celut là ^ jt^rqu'à ce que te vin foie 
fëtabli m un iachet rempli de fro- 
ment , & trempé dans le vin , le 
rétablit de même. Ou bien faites 
fe.cher daq^s le four lorfqu'il elt 
chaud une douzaine de vieilles 
noix , & les ayant retirées en mê« 
me tems que Je pain ^ . enfilé^ les» 
fiC 'lés fâites tremper dans Te vin , 
puis les ôxésfixôt que le vineft coF- 

PMr dégoûter dm y m €iU% qui y fiPiSP 

trop adonne:^ 

Mettes dans fiiffilance quantité 
de' vin troi^ ou quatre anguilles , 
que*^pus y laiâerés tant qu'elles 
^ mçur9iCi,.faiiies bpire de ce yir^y 



w 
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&.on fera-^^Hori" dégoûté d a vin^ 
^ue çeîuiquieD faiioicle plus d'ex* 
vcçs n'en voudra jamais boire, 
i/en boira qu'avec lelèrve. 

Ou bieû, recevés dam un vaif- 
feau l'eau qui découle de la vigoe 
«ou vellemeat coupée , & enay^n» 
mis daas leivia, douoez-eo/àboire: 
à un homme, déjà y vie , &-il ceflè- 
¥a d'aimer le vio.. . y 

f our t'empecher de tomber en yvrefft 

Prenés du. fuc de choux blancs 
& du fuc de grenades aigres^ de 
chacun deux onces , &. dè vinaigre 
une oncç faites bouillir le toutt 
enfemble quelque 'tems , & réduis 
{és en coaiiftance de fyrop/dônir 
VQUS prendrcs une once avanc 
de , vous meure en débaucke de 
.lrin. 

^ Cinq ou fepc amandes âmeres 
prifes à jeun préviçnnenc auffi l'y- 
treiTe. Le poumon- de joictevjcù ou 
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bien la graine de choujf , l'abfya. 
the , la femencé d'iammi £oat le 
«lêtne efïéc. 

On évite auffi l'yvrefle , ii au 
commencement dvt repas on man£> 
ge en falade c]uarre«u cinq; cime» 
de choux cruds. On dit q«e la cecu 
dre de becs d'yrondelles , on mê. 
jne la poudre d'yrondelles brd. 
lées buë dans le vin avec irn peu 
de myrrhe , empêche de s*yvrer 
jamais , quelque çkjé^s dè vin que 
l'on faffe. On prévient encore l'fi 
vrefTe en bâvanc le macin à jetin 
un verre de iûcdes fetiilles depêw 
ther. 

P^our caufer prom^ument l'yvrejfr. 
fans aucun accident, .,' ' 

Mettës rnfufèr dans le vm éè- 
hois d'aloës qui vient des Indes ^ 
eu. bien faite» cuire dans de l'eait 
des écorce» de mandragore, juê. 
qu'à ce que l'eau en devienne rou- 
ge , fie mettes d^r^ le vin de çetter 
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Jfour faire revenir lesfens ^ Uraifoif 
- • ' aun homme yvre. 

, Il faut lui faire boire un grand 
verre de vinaigre ., oaxiu iuc de 
çhoux ) ou f%^re .avaler du miel. . 

Tour empethert haleine de feniir Ujfih^ 

Il faut mâcher une racine d'yrii 
troglotide , & vôtre haleine n*aa- 
iSL point L'odeur du vin^ 

^our conferver h vin (^^ le rendre bon 
jufques a la dernière goutte i Jecret 
très-' éprouvé» 

Prenés une chopine du meillear 
efpric de vin, & y meccés gros com- 
n)e les deux poings de la féconde 
écorce de fureau , laquelle eft ver- 
te $ après qu'elle aura iDfufé pen* 
dant trois jours dans l'efprit de vin, 
pa^s la liqaear pai( on linge , Se 
la veries dans un muid de vin , 6c 
vous garderés ce vIa 4^^ â->^^ ^ 
-vous voulés» * 

-H • 

m # 
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,CH A PITRE V. 

Ç^i contient les Secrets pour 
, Vinaigre. . 

Fohr fm9 de Bbh Vinaigre i§, y m 
m \ jfn ftu^ de tmh 



JE T T £'s du hoïs ide "JBIstxus ois 
If dans du via, & ilierâ biect- 
lôc converti es TÎnaigre* 

Four changer le v'm t»j»tt vinàigft... 

Prenés tartre , gipgembre , poi- 
vre ion^, de tfh^cuQ égale partie }, 
SKïectés le tout pendant huit jour» 
dans, de fort vinaigre j puis 1 oté* 

le laiâes fecheK , ^ quand. .vou& 
voudr.és faire du vinaigrç , mettf s 
un fâcHet rempli de ces drogqes 
dans da «in ^ & il iéra. jdiea t t%. 
chaugé en vinaigre.. 

. eiogJ^vres <ie tar treçrucT^ 
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lueccés-ie eo poudre fubtile , ver- 
fés defTus une Uvre d'huile de vi- 
triol } envdôpés le touc da'ns im» 
nouëE ,^le farpeodés dans un ton. 
ceau de mauvais vin ou de vin gâ- 
té i agités de cems en cgxis ce (a- 
chec dans le vin , & il fe cJiangerai 
en 4c très- fort vinaigre. 
. PûUf: aigrir i&^itk tmfift- Injtrif; 
Mettes d^ns le. vin la^racinfi. 
bette , 6w il s'aigrira trois heu- 
res | voQS iréeablirés le même vii^ 
devei^u aigre , en' retirant la raci- 
ne de bette mettanç, à la place 
«elle de chbox." ' ' 

1* - *: Bxu^m vinaigre. ' ■ 

Preriés can^lle blanche , ginu 
gembrè , poiVre long & fouchet de 
•hacuQ une once , poivre rond de- 
iiiie bnce\ 6c deqx noix, mufcades^ 
Pulierifés cha4ue drogiîe ^pare ^ 

la mettes dans autant de iâ> 
«hets j.puis mettes, les dans fix pots^ 
ïït boa vinaigre ; &' faites b&ilifllir 
* lis tout enieinble deux qu trois 
b^aUlom. Eniîiice vousier es boUil;; 



SB S A&ts ET Msrrr&s. 1515; ' 
àparc iix pots de bon vio , puis 
envifiaigrës une banque en y jeu 
tant un pot de bon vinaigre , après ' 
quoi vous y jeccerës vôtre vin St 
vôcre vinaigre bouillis , & rem* 
plirës à moitié le connea^i de vin' 
' gité ou pouâe ,^ vous boucheré» 
4a barique &c la laiiTef és jufquU ce 
que le vinaigre foie fait. Alors^ 
•vous en pourés cirer, & vous re- 
" .jâèttrés à ii^ieittreda viag^cédans» 
le tonneau, 
j V »... Pot^r rendfe le yin4rgrt oIcoIk 

II faut mettre dans le vinaigre* 
lîmple pu dîftillé autant de fel de 
t^frtre qu'il en peut diilbudre. 

' . rofat. * 

Prencs un gros de moële de 
Irévre y & mettës la dans une cho^ 
. pine de vin , & vous verres l'efFet- 
^Qur faire k Vmfftant yinalirr 

Prenés des rofes communes 6S • 
• mâre^'^^es de baifïbn , patï- 
lies ^gfiles «jaacre «aces , une on«. 
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ce de fruits d'&pine vinecte 3 faî- 
tes fecher le tout à Tombre^ 6cle 
.mettes, en paadre fubtile- Vous ea 
roectrés environ deux gros, fur la 
moitié d^an verre de vin rouge oa 
blanc ) &L l'y ayant délayer vous 
laiflTerésrepofer le vin un moment^ 
£c vous, le paflèrés. enfaite par usk 
Xinge ^ ce iera 4^ vinaigre.. 

PMr faire^ U^meme en une heure ie- 
tems fur une fuaMui plue confidc^ 
rable de vitk. 

Prenési die la farine de i^t feiu 
gle ^ dctrempés4a: de fort>viûai. , 
gre ^ & en faites une galette qœ 
vous mettrcs cuire aa four -y puis, 
itous la mettrés en poudre ^ que 
vous détremperés de vinaigre eomi. 
me auparayanx y refaites- ea une 
pâte qjue vous^meccrés encore aii 
lour : réitérés! ia même chgfe lure* 
tfotdémfi fois , & ayaoc de même 
*£âxc cuire Ia,^aletce , vous la met- 
trés dans, tm tonneau» de vin 
Kuis. en. £eré& da vinaigre» _ • 

... A 
». 
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vinaigre de M .le Grand Connétable. 

P renés une livre de raiiins de 
Damas des plus nouveaux , ôtés- 
en les pépins""^ pais ineccés les 
raiiuïs dans un pot de terre veriii 
avec deux pintes de bon vinaigre 
rofac j l'ayant laîâfé infufer fifr les 
cendres chaudes toute une nuit ^ 
faites, le bouillir le matin quel* 
ques boiiilloxis^ puis le retirés du 
feu , & étant refroidi , paiTés^^le 
^par un linge ^ &; le gardés dans 
une bouteille biea bouchée. 
Four rendre le yinatgre également fort 

' & agréable., * 

Prenés une quarte de vinaigre^ 
faites, le bouillir jufqu'à Pévapora- 
tioii de là moitié, puis mettes. le 
dans un vaiflèau que vous mec^ 
très au foleil ^ ou vous l'expofe- 
fés pendant Huit jours j puis voa& 
remettrés ce vinaigre dans un pe* 
. tic baril parmi (îx fois autant; d'au^ 
. tre , & il fei^a fort & agréable* La 
racine de Rê^bus iéUm y les feuilles, 
de poirier fauvage ^ le g^land de: 
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chêne roti dans le feu , le boûïï^ 
ton de poix de ciches , le maron» . 
d'iode en poudre dans un fachec ^ 
&c. tendent le vinaigre très . pé- 
nétrant. 

Setret défaire de ho» Vinaigre qui 
A été donné bat un Vinaiffrier*- 

r 

m 

Prené» une once de pyr^tre 
une once de poiv>e long. , une • 
once de gingembre , piles le couç 
grofBerement 1^ nuettés danS' 

• on chaudroq avec fix pintes de- , 
vin i faites chauffer le vinjulqu*à^ 
cequ'ii bignchilfe, puis mettes le- 

* dans un petit baril , Se l*expofé». 
ftu rdeil, ou bien fur ail four , o* 

en lieu chaud. 

Vous remettrés de tems en tem* 
du vin dans vôtre'baril ^ vous» 
^l-céhauflfercs toâiours comme cy.- 
'deffus , vc^us^ en mettrés fèulè'- 
ment deuîé o» «rois pintes à l» 
•fois , ju ("qu'à ce. que votre bariL 
fi)it plem. .Si.vous y mettes quet- 
^ues pitttcs de vinaigre il deviço% 
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»► * * ' ' . 

dra plus fore* Avant que tle mec- 
tre le rin dans le*baril ^ vous le iaiC 
ièrés repofer durapc crois joar« 
dans le vaifleau où il aura bouilli» 
Od fera mieux de prendre une té- 
rine verniiTée qu'un chaudron pour 
faire bouillir le vin } car duranc 
tes trois .jours d'infufîoa , le cuivre 
pour oie communiquer quelque 
Hiauvaife qualité de verdec au vi« 



naigre. 



^ Quand on prendra du vinaigre 
au lieu de vin , il faudra le faire 
chaufïer auffî , maiis non pais^ tant 
que le yin, 

^ Il faut que le baril ou le toiï- 
tieaii ^ où l'oii voudra faire le vé* 
naigre ^ foit bien rincé &i bien^^ec 
avant que d'y rien .mettre. 
^ /Les mûres iativ'ages font aufli 
fore bonnes pour faire du vinair 
]^re ^ mais il faut les prendre tou^ 
les rouges V Havane leur macuri- 
yé y puis les mettre dans le vin , 6c 
faire chauffer ce vin jurqu'à ce qu*ii 

blaacihiire ^ di^inÂme ^ope i'oa faik 
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t 

■ 

avec le. pyrêtre ^ le gingembre 
& le poivre long, v 

JLa doie des mûrs iauyages n'eft 
point déterminée j on en .met ^ 
difcrecioa , £c le vinaigre qu'oa 
en fait ed fore bon*. 

PMi^-fain d0 vinai^e avec 

Prenes trente oa quarante li^ 
Très de poires fauvages ^ mett^sw 
ks dans un grand vaiiieau) &l ayanc 
laijÛTé pafler trois jours y vous les> 
arroferés d^ùn peu d'eau ^ coatis 
Bués pendant ua mgis d'en meu 
tre tous les jours un peu , 6c ce- 
&ra. d|e très bon vinaigre. • 

Four fAtrc du vinaigre avec dm ,s 

Mettes plein un cbaijdjron' de 
y ocre vin gâté dont vous voulés* 
faire du vinaigre , faites^le bouik 
lir & récumez étans Êraye d'ua 
tiers y meués-le^ dans un vaiileao^ 
ou,il y aie déj^a. jeu .dp bon vinaii- 
gre ^' ajoutés quelques poignées^ 
é& cerfeuil pac-djdîii)^ ». & bouché^i 
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le vaiflèâu exa<%emenc 5 ce iera da 
vinaigre en fore peu cems. 

Pomr faire un vindigré fec. 

Prenés une demie livre de tar* 
tre blanc . lavés- le bien avec de 
Peau chaude ^ écanc bien lavé , 
léchez le f &: le mectés en poudre 
très, fine , imbibez cetce poudre ^de 
bon vinaigre , faites la fécher au 
feu , ou au foleil , remettez y de 
. nouveau vinaigre, défechez enco- 
re t Se réitérez cela dix fois ^ 6c 
vous aurez par ce moyen une pou^ 
dre très aigre , qui aigrit Tcau » 

en fait du vinaigré. On peut por.» 
ter .cette poudre dans. Ja poche 
• pour s'en fervir dans le befoin. . 

0 

• « 
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CH A P IT KEVl. 

Qui contient les Secrets des^ 
'Liqueurs ôc des ElTences. • 

Pour faire i^àuffi ho» vin que celui 

I 

P R E N* E*s cenc Irvrcs de r^iGn» 
fechés au foleii , otés en tou- 
tes les queues j meicës vos grains 
dans un grand càvier de bois bien 
nec^fâires boaillit foixante pinces 
d'eau de pluye paffee par le papier 
' gris , meerés' la fur les raifins^xau^. 
vréis le vaiiTeau- , afki de cenferver 
plus long cems la chaleur de Teau. 
Au bouc de vingc - quacre heures» 
recirés les raifins qui feronc ren- 
flez^ y écrafés- les dans un grand 
mortier de marbre , & les remec- 
tés dans lecuvier. Puis faiccschauf- 
• fer encore foixance pintes d'eau , 

«orajneia première ibis, q^^evouf 
« 

m « 
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▼erferés fur l'autre ôù font vos rai- 
fins*) âonike jeccés- y vingts cinq 
livres de mofcovadeou fucre rou-j 
ge , remués bieo le tout ^ & cou- 
vres le vai^au de deux côavercu* 
res , trois jours après tirés la lî- 
quèur l'entonnés dans un ton-* 
j&eatt } ajodtés &x- pintes d'ieaa de 
vie , <k prefles le marc des raifîns . 
à la preflfe d'Apoticaire : oii en 
znettra le fuc «laos letonnèaa > &c 
deux livres de tartre blanc , pilé 
€0 poudré feëtile , pour aider à la 
Isrmentaiioa^-ftvec cinq ou (sxois 
ces de polyctefte j & im nouët 
de graines de creflbn alenois , pe- 
fant feize ou dix. huit onces ; ajod. 
tés un autre nouët de fept pincées 
■ deftearsde fureau. On fufpcndra 
ces Douëts aveçun iîl daos leton>- 
neau. ' ' . ■ > 

'- Si le vioeft trop jaune, il faut le 
^ailèr par la€àftudreà;hypocras ^ 
où l'on mettra une livre d'aman- 
des pilées avec «du Jait. Plus ce 
vio eè viettx^ fsfiijleiir iJ.:eiU 



• 



i64 SncKiTs cc^ke^Ktij^jjfi 
. On le peut, rougir fi l'on veatr 

avec de la cochei^tille broyée Se 
diflbute dans de l'eau de vie ^ opt 
?on mettra un peu d^alun en pon-. 
dre pour mieux tirer la teinture de 
la cochenille , laquelle on fera di. 
gérer dans un matras bouché fur 
un feu de fable , tant que Teap de 
vie ait pris aflez de couleur^ppur 
en donner à votre vin autaBC.q[ue 

vous VGUICS. 

Ce feroit le mieux de bien cla- 
rifier la niQfçovade 09 {ucre ron^ 
ge ^ la mettre dans le . tonneau jaw 
lieu de la mettre dans le cuvier. 
^ufre manière de contre faire le yim 

Prenés fîx pintes de bon vin blanc^ 
de miel de Narbonne une livre, raii- 
iins d'£fpagne ane livre , coriande 
côncafiee une dragme, fucre ou 
cafibnade une lîvr«. Mecté^letauc 
dans un chaudron fur un petic 
feu , où vous le laiflerés pendant 
trois heures^ le^ chaudron étanc 
couv^L Pti^ ^qiit ^^ré$^la4ir 
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qûeur par la cliauâe à hy p -cras , 
éL la. meccrés dans des bouteilles 
^ue vous bouchères bien , & on 
s'en doit 43oire que "iotuic ou dix , 
jours après. ^ 
Pour faire le Rofolis. 

Il faut faire bouillir deTeau 6c 
la laiCer re£roidir,jurqu^à ce qu'elle 
iie foie que riede. Vous aurés des 
âeurs odorifer-ances , cueillies cha- 
-cune dans letir faifon , & bien 
-ëpluchées^ne gardant que les feuiU 
\ts de la Aeur } vous tes^iwgtccés ia* 
fufer chacune , à parc dans vôtre 
tiède , pour en tirer le^fbufFré 
<>do>i4srant. Ënfu:ite vous ôterés 
les fleurs 5ç les fercs égouter. Après 
vous yerferés l'eau de chaque fl«ar 
dans une cruche \ &L fur crois pinces 
de cétce eau , voas mettrés une 
pinte ou trais chopines d'efpric de 
vin , Se trois livres de fucre clariâé* 
Ajoutés. y environ un poiçon d'eC 
feoce d'anis diftilié, & aucatit à'eL 
ièncedecaneile. Si vôtre RofToli» 
eft .crop lucre & pâceux , vous y 



r 



• 



œescrés enccM*^ on demi iepçier^^ 
ou davantage d'efpric de vin. Si 
frons <;ratg-nés que vôtre e^nçe 
d'ajais ne bi^hiiTe leHolToU^^v^^us 
Je m»lerés avec refprîc de via 
avant de la mettre dans feau. Si 
l'on veut augmenter l'odeur , on * 
peut ajouter quelques cuillerées 
d'eflènçe de fleurs avec «ne i^incée 
ou deu^c de «wrc -i^ d'ambre pré" 
paré avec du fucre en poudre. 
PafTés eniàke le Roâôlis par la 
«liau^^ar4o décjrallèr^ôc I9 fo^^ • 
^ - <és dans de* boutçilles , qup vous ✓ ! 
<:onfervéres bien bouchées : ceR.(%P ' i 
/qltts Te peuc^arder plus de ans 
fans fç gâter. 

fam un HcjfolU ^itt pet»,fnnw 
; 4, d'autres liqiteti:rs, , 
Prêtés trois pintes^ d'eau- de- vie 
|k ane p|nte d'eau , que vous met- ; 
très daqs un. pot de terre verniilci^ * ' ' ! 
Placçs cq pot fur le feu de char- 
bon , coiivivés-le jnfqu'à ce. qu'il 
boiiille. Alors dççQRVfcs- le , 6c * 
jaiifés .bouillir àxx, pii douze boiiiU 

1 

I 

• j 

^ » i 
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loDs,} puis jeccés-y une livre defu- 
crcou davantage, fi vous le jugés 
4à proposr Eofuite-^attés tin blanc 
d'cs^i avec un peu de vdcre Uqueur^ 
•otés le pot du feu &y jettes le blanc 
à'œnf battu. -LaiCés ralTeoir pen. 
<iant trois jours. ■ « . 

Il faut en mectant le pot fur Je 
^eu y jercer une cropise de joain 2c 
«ne -once d'anis. 

Pour V^nthrefie. . 

' Dans le Ko{fi>lis ci d^Iî» , met^ 
tés quelques graines de paradis, 
vCnviron trois ou quatre, autant de 
•tockenille bien bàtcoë, un clou de 
^éroâe , un peu de canelle 6c de«. 
iîiacis , fix grains de coriandre ,^SC 
Je qaarç d'uû çitroaavec ia crooce 
:de4>ain dc« ie commencenienEr 

Il faut faice de même'qtf'jii Kàù 
folis, m.4is il fansi ajouter ia .fleur 
<i*orange , & la petite pilule de l'o- 
range , qo^on pilem> Atec du fii. 
•ère en poudre , & qu'on délayera 
Avec l'eau du Ro/Tolis , dans lequel 
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on en raejFcra fuffî(kmm«QC pour 
lui donner le goûc. Outre cela an 
y mettra dès le commencement 
un quartier d*orange pilee, ^ 

Four /aire le Jtojfoliâ commun^ 
Au lieu d'une livre (fe fucre, il 
n'en faut que demie livret autant 
de miel. ' - • 

Po«r le mufquer , il feue en- 
viron quinze grains dé mufc , âc 
autant d'ambre gris ^ baccu avec 
du fucre ^ fie meure cela dans la 
liqueur. 

^Mre Rofolis. 

Prenés une livre & demie de paîa 
blanc tout chaud iortanc du four^ 
mectds-les dans uo pot d'alambic^ 
demie ooflé de clogx de géifoâe 
coQcgiTéfi ,'d'anis verd Se de coriacu 
dre de chacun unç once^ par defl 
fus une piâte de 'bon !/ii^^ôruge , &: 
autanc de lait deiVache^ puis apli^ 
qués le chapiteau & le récipient^ 
lutés^en les joîoturçs avec dii pa«» 
pier enduit 4'e^pois ^ laiiles^lie.fe-r 
cher.peodant vingt^^^atreheures^ 

pui> 
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puis faices di(l:iller la liqueur au 
bain marie 9 & gardés4a. - 

11 £auc eniuice faire un fyrop avec 
de l'eau de vie, oudel'efpritdevia 
qae vous ferés brûler fiirdafacre ea 
poudre dans un piac ou une écueL 
le de terre , remuant toujours avec 
ane coillier jurqu^à ce que la £âme 
foie éteinte. Après cela fnêlés ua 
gros d'ambre gris avec autant de 
fàcre & rayant mis en poudre 
mettes le dans, un petit matras ^ 
verfés dcflus une once d'efprit de 
yin,(k faites digérer pendant vingts 
<)UAtre heures au bain marie^oùle 
tout fe di^oudra , mais fe congelé* 
ra aafrokl. 

Vous ferçs la compoiitioc en 
mêlant le fyrop d*eau.de-vie avec 
cette eflènce d*ambre,& y a joutanc 
Peau diftillce : fi on veut le KolTo. 
lis plus fort 9 on met davantage^ 
«L'eipric de vin* 

Autrement. 
Faites cuire vôtre fyrop en coo- 
iiftaoce à la manière * ordinaire f 
Tome II. H 



étanccuic, ajoûeé^ y aucaot de boa 
cfpric que vous jugerés à propos , 
dè même que de l'eflènce ci-deflas, 
oa celle autre que bqn vous rembie--; 
fa, &vQU$ auré$un RofTolis çpm- 
nie celui qui vient de Turin. 
• four faif» L'mu de fMHchifMe, 

Il faut prendre demie livre de 
fucre U unje pinfe d'eau , ou un peu 
moki&t.ajoâciés fon demi.tfuartron 
de âeurs deia-fcnin , &i. hmés infut 
fer quelque tems, & s'il y a ailèz de 
fenteur coulés l'eau par la chaufle ^ 
^ y ajoutés quelques gouttes d'er. 
fence d'ambre gris. 

Aycs upe poignée de âeurs d'o-» 
range , mettes une pince d'eau 
^vec UB quarcroQ de fucre, £c verfés 
\c tout d'un vaiiTeau dans l'autre ^ 
tant que l'eau aie pris le goât.qse 

Yous fouh^ités» 

JE au de rofes mufca^s. ■ . ; 

Prenés deux poignées de feuilles 
de -rofes* mufcates, fn^ctés'ies dans 
^nç pioEfi . d'fiau avec. un^i^uar troa 
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•âe fucre, & rachevcs comme la 
|)récedente. 

£au de frambaife ^ fraifef^i:erife^ ^ {J7*c^ 
• Prencs de5 framboifes bien mâ. 
^es , paûés les dans un linge & «a 
tirés le fuc ^ que vous metercs dans 
•une bouteille de verre découverte 
^ l'expoferés au foleil , ou dans 
une ccuve, ou devant k feu , jufl 
qu'à ce qu'il foit devenu clair.AlorS- 
irerfés- le doucemenc dans un autre 
▼aifleau , fans troubler la lie qui eft 
du fond. Ajoutés furundentii (ep- 
4ier de cette eau une pinte d'eau 
commune & un quartron de fucrcj 
puis verfés la Ibuvent d'un vaifFeau 
^ans l^autre ^ pour bien mêler le 
fucre ) pafles la par un linge & U 
Jaiflcs rafraîchir. Le^ eâux de frai-* 
ies , ceriies , ôcc. ie font de même* 

Limonade qui coûte peu. 
' Râpés de l'écorce de citron à did 
cretion dani une pinte d^eau ou 
vousàvés fait diilbudre demie livre 
de fucre 5 puiis verfés <^ùelques 

gouttes d'imile' de fouphre^ £c y 

/ 
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mettes quelques tranches de ci- 
tron. 

£4» d'abricots. 

Prenés une douzaine d'abricots 
bien mûrs , pelés les & en 6tés les 
iMyaux ) faites boiiiliir une pinte 
d'eau , puis Tôtés du feu U y met- 
tés vos abricots. Une demie heure 
après mettés* y un.quartron de fu- 
cre, lequel étant fondu paiTés l'eau 
par un linge 6c la faites rafraîchir. 
Pouf faire de bonne Limonade, 

Il faut mettre fur une pinte d'eau 
le fuc de trois petits citrons , ou de 
deux feulement , il les citrons ibnc 
gros» avec feptou huit têtes, 8c un. 
quartron de lucre. Quand le fucre 
cft bien fondu., on palTe la liqueur 
par la chauiTe , ôc on la fait rafraî- 
chir. : 
Pour faire l'Orangeat, 

On fait commeà la Limonade, 
û les Oranges font bonnes , mais 
qu'elles ayent pei* de fuc, il en, 
faut trois ou quatre, avec huit cm, 

4ix zell^s 3 Ci l'on aime l'odeur on 
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y mec UQ peu de mafc & d'ambre 
préparé. 

j Pour faire l'eau de Ver juf» 

^ Meccés fur une pince d'eau croîs 

qttarerons de verjus en grain , on 
une livre , û ie verjus n'eft pas 
beau j vous récraferés auparavant 
dans on mortier , fans le piler , de 
peur que les pépins .n*y donnenc .. ""^^ 
un mauvais goûc } Tayanc mis dans - . 
Peau, vous le maniérés avec les 
mains , puis paiïèrés la liqueur ^ 
f pour en ôcer le gros marc , & f • - 
mectrés environ cinq onces de fu- 
cre , plus ou moins félon l'aigreur . 
du verjus. Sicôc que le fucre fera 
fondtt , vous parères le tout par 
I la chauflè jufqu'à ce que l'eau foie 
bien claire, vous la ferés rafraîchir, 
I £c elle fera bonne, 
r Pour faire i' Orgeat» 

i P renés une once de graine de 

' melon bien mondée, que vous mec- 
trés fur une pince d'eau , aioôcés* 
y, Cl vous vGulés, trois araaiides 
anœres filées & autant dè douces | 
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le tout étant pilé dans un mortier 
& réduit en pate, de peur qu'elle 
nç devienoe ibuileufe en pilanE^ 
TOUS l'arroféres de quelques gout- 
tes d'eau. N'ayant pFus befoin d'ê>- 
tre ptlëes , vous y mêlerés environ» 
un quarcron de mcre j délayés en- 
fuite cette pâte dans la pince d'eau» 
& paiTés. la par on linge blanc, ou. 
_ par l'éiamine , qui eft à préférer jj 
l^arce que le linge peut quelque- 
fois donner un mauvais gouc j prei^ 
(es bien te marc , & mettés dans^ 
la liqueur (èpt ou huit gouttes d'ef- 
iêûçe de fleurs d'orange , & û vou% 
Youlés un poi(jon de lait de Vache » 
mettes le tout rafirakhir , ^ rc- 
moés la bouteille quand vous ea 
donnerés à boire. 

L'eau de piftaches, de pignons ^ 
& de noifetces fe fait de même, ex- 
cepté qu'on n'y met point de laie 
ni d'amandes. •; 
fwr fâife une tau de Canella rafmr 

chijptnte. ' 

faites bouillir 4evantUfettttne 

s 

■ 
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piace d'eau dacs une boitteilled» 
verre ^ puis la recirerés du feu , 6£ 
y mectrés deux ou trois doux de 

» ' gérofle Sl environ demie once ds 
canelle.en bacon: bouchés bien 
' la bouteille, & l'eau étant refroi- 
die y mettes- et» tut demi* feptier 
daiis deux piotes d'eau ^ ou uo pou 
^on fur une pinte , avec environ 
un qaarcron de fiic#e , feton vôtre 
go^ï. Ëniuke. vous fexés rafraîchir 
cette eau pour la ièrvir après. 

^ Four fairf L^tau ée CofiMndtu 

Pieoés une poignée de coriam^ 
dre écofles.la y èch mettes dans* 
jQne pinte d'eaa à dwSai refroidie 
après avoir boiiillii y ajoôtés Uû;^ 
quartr'oa dé fucre, & lorfq^ue Teaii 
âura pris* aiiez de gorur , vous ïx 
fSk&réS y la ferés jrafuiakhîr y &L la^ 

^ Içr virés.. • * • 

JJezu d^Anis fe de même c[ue 
celle de Coriandre. 

Feur faire Veau de Citron. 

Prcnés un citron dépotiillé ^ 
«iEKlpcs^l£ pac tranches Se le meç^ 



Digitized by Google 



9 



iy6 SECS.BTSCaNCEK.NANS 

tés dans une pinte d'eau avec un 
<}uarcron de lucre j battes bien ^ 
l'eaa en la veriâoc d'us Vaiflèau 
dans l'autre , & ayant pris aâèz de 
goût , paHes-la comme les autres. 

Pour fair» ea» de Confie, 
ConcafTés^oe livre de fine canel- 
& la faites infufer vingt - quatre 
heures dabs qtutre livres de bonne 
eau roiê,.&: demie livre ou chp^* 
pine de vin blanc dans un vailTeau . 
de verre ftrr les cendres chaudes , 
le vaiûèau bien couvert, & bouché 
de manière qu'il ne prenne point 
4i*air , puis: diftil lés l'eau au bain 
marie , & la gardés dans une boa^ 
teille bien bouchée, 

Four faire ê^re' de aire. 
. Ayez une douzame de beaux cft^ 
trons, fendez-.les par. la moitié , 
ôtez le pépins entièrement , S: 
ne gardés. que les endroits où eO; 
le fuc , lefquels vous mettrez 
dans nn pot de terre neuf} puis 
^faites cuire une livre de fucre )u£. 
<^u'à la plume } alors mettes • 1« 



I 



Digitized by Googl 



EBS A&rs KT Met lE&s; 177 

^dans vôcre pce fur vas citrons, &c 
mettes ce pot fur un bon feu de 
charbon, &: cuifèx encore j[ufqu'à 
la perle ^ puis retirez le , & te met- . 
tés dans une bouteille de verre ^ 
que vous boucherez bien lorfqull 
fera froid. 

Wour faire aïgrc de ceire^ fwr en 
' faire h corps. 
Prenés treize citrons ^ fie en ex- 
primez le jus. Puis prenez deux 
pintes Se chophie d'eau , que vous 
mettrez dans un cHâudron.Ënfuite 
vous mettrez dans un linge les zeC 
tes de trois citrons » & vous fufpen» 
drez ce notiet dans l'eau de vôtre 
chaudron , laquelle vous ferez 
bouillir trois ou quatre bouillons ^ 
quand .elle aura pris Todeur & le 
goût des zeftes , vous les retirerez^ 
'Alors vous ajouterés quatre livres 
de fucre dans cette eau, &l vous 
déiayerés un blanc d'œuf dans uia 
peu d'eau pour en clarifier vôtre 
cuite. Cela étant fait ^ j.oignez»y 
k jus de vos treize citrons ^ l'ayant 

iif 
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paffë par an linge. Enfuice faices: 
cuire la liqueur jxifqu'à confiftaoce 
de Tyrop^ôc pour en connoicre l^ 
çjiflbfi y prenés aiœ aflîece & 
peu d^eau deiTus^dansiaquelle vous 
ferez tomber une goutte de votre 
fyrop j & s^il fe précipice fans cou^ 
pst isuv£c Peau^ la.cuiuon en elt faL 
te ; iînon il iauc Je cuire dfavaa- 
tage y Se après vous le Aiectrez dAn& 
une bouteille* 

Lorfq^e vous voudrez remployer 
prenez quatre oo cinq onces de 
lucre mettez le dans une pinte* 
4'eau » pailés la par la chauiïè^, 
^ mettez dedans une cuillerée 
«de vônre fyrop davantage fe-. 
Ion vôtre goûx y& l'ayant bien de- 
Jbyé vouà^ en iêrvirez. , 
. . Pour faire l^Mu de Genièvre. 

Prenez deux pinces de bonne 
.eau- de vie , 6c deaiL livres de graiÀ 
dp geaiévxe ^meccez les dans l'eau* 
-de, vie ea une bouteille de grais,, 
s que vous boucherez bien,& la mec. 
.ti:âz.in£aiêr vingt <jua(relieme$ iîur 
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les cendres- chaudes.- Puis pailèr- . 
lia liqueur , & y jeccés une livre 
de ùtcrè , demie once de eanellcy 
demie Ance de doux de géroile 
la moitié d'une écprce de citron 
«oofite , deu» pincées d'anis ^ le 
<ouc écancdaas. la bouteille y bou« 
chés. la bien , èc la mettez deuss 
Gu crois fois au fi>ar après le paia 
viré lorfqu'on y peuc fbu£&ic la^ 
main. 

Pour faire t» ho» HydromtT. 

P renés de miel d'eau égales- 
Iparties ^faites boijyillir l'eau fie écu- 
snezr le miel } Se quand le touce(k 
ailèzr cuic,. on le connoîc en mec- 
tant dedans un œuf qui y furna.^ 
gè. Puis verfés la liqueur dans uijir 
sonneau qui ibit imbu d'érpric d& • 
vin ou de bonne eau- de- vie, avec* 
«feiix ou trois grains d'àmbre grisl 
ÏIrquchez bien le tonneau , & l'e3&> 
pofés au foleil pendant la. caoicu- 
£e , £S lorfqu'il commencé à ier« 
menter^ on déboochs k tomieau 
(ouff ea Uii]^ foxtjifi les écumes 
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.qui fe fonc comme il andeeao via 
nouveau tobfervës pendant tout ce 
tems de ae pas remuer le cocineau^. 
^e pr emkr feu étant paiTé , baa- 
chésJe ) & confervés cet hydro«- 
œeL Qtk peut faire la même chofe 
en le mettant liir le four d'un Boa- 
Janger. ...... 

« 

Vowr fatre Veau à^\Ange:. 
Prencs une pinte d^eau ^ demie 
once de la meilleur caneile réduite 
en poudre , avejc quinze doux.de 
geroâe. Mettes cette poudre dans 
l'eau , puis y mettez environ pleia 
la coquille d^une norx d'anis. Le 
tour ayant infufé vingt quatre heo*^ 
ares , iaices botiiilir ua quart d'iieu^ 
re iÛT un feu de charbon , puis paf-- 
jfèz Keau*. Sr on Fa veut rendre pluifr 
forte» on y met» lorfqu'elleeAi froi. 
de » de l'eau -de -vie ^ puis od 
ajoûte quatre onces de iucre fiur 
la pinte • 

. Mettes Une pince d'eau colè dans 
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une bouceille. de verre\) puis ajoû^ 
tés trois ODces de benjoin , demie 
once de ftorax eo poudre^ & incor<^ 
porçs le tout fur un feu lent, dans 
refpace de quatre au cinq heures. 
Eaiùice vous coalerés la Uqueur par 
inclination. & vous roectrés dans 
cette colacure fix grains de mnCc 
& iîx grains d'<ambre gris» 
^ ^uire eau i'^nge. 

- Preoës trois \ livres d^eau rofe ^ 
trois livres de fleurs-d^orange, deux 
livres de fleurs de meliloc , quatre 
onces de benjoio ^ deux onces de 
fiorax.de bois d'aloes^ & defan^ 
tal cicrin , de chacun un gros dé 
canelle, gérofie > de chacun deux 
drachmes, gros comme une féve 
de calamusaromaciquej avec qua« 
tre grainsde mufc. Mettez en poi». 
dregroffîere ce qui fedoitconcaC 
fer , & mettes enfuke le bouc dans; 
Bn pot «v«rûi^ Fàiteâ' ytf petit feu 
de flous pour bouillir doucement ^ 
jufqu'^à la confommatiôn d€ la troiu 

^éme partie. Âlofs coulés le clair ^ 
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& il voas reftera le marc com» 
xne cl devant j. duquel vous pom» 
xt% faire des padilles ayec de la 
gomme adraganc. il ferc auSpouv 
faire du vinaigre mufqué. i 

Four faire un RoJSolis Itger ^ dclL 
eai (fw^on nomme Poftèlo.. 
Prençs crois piqtes d'eau ^que. 
TOUS ferez bouillir , puis laiflèré* 
i^efroidir. Alors mect^Sw,y une pîni. 
^ te d'efpric de vin^ une pince de fu^ 
cre clarifié , un demi ver.re d'ef- 
&nce de canelie ^ & tant foit peir. 
de niufc &; d'ambxe ea poudrer- 
Il faut que le fucre ne foie pasi 
trop cuic en: le clarifiast , dor 
peur qu'i] ne fe candilTe dans le 
Roiîblis & n'y fa{ïe deç. nuages^ 
H^ otç^ encoce qu'il faut faire ho\xi\k 
lir l'eau I comme on a die y pouQ^ 
éviter que la liqueur ne fecorrom- 
^ {i.tôc ^ can^nïe ii . Aniverpic Sk 
on ia faiioic; ^ve^c de. l'eau .^oido 
non.^botiillie. ^ . 

BMr j^irr Vêéiêt à^^geli (fur^ 

Fieuiéâ^dêflueoAce d'apg.eiiquef,^ 

IL 

/ 
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ducaoc de caneile , un quarc d'on^^ 
«e de géroâe y aucaac de m^QÏs^ 
de coriandre , & d'ants verd , avee . 
dçmie oncfi de boi»<le cèdre. Coew 
çafles le cotic dans un inprcier 
le meccés infufer dans un pot d'eauh 
de vie - l'iefpace de dôuzc' heitres> 
dans un macras ou daQS;.uQe cu^ 
çqrbitej vous y mettrés un cha.: 
piceau y &, vous di(tillerësl*eCence 
au bain, mariç. On mec deux otk 
trois onces de cette eflènce fur 
up pos d'eau- de- vie , & Von f 
^joûce l'ambre & le naufc en pe-- 
tite- quantité.^ ...... 

Jttur préfdrtr le mufc l*ambre avetf 
du fnsre pour i*^en/er'yir dont Us liu 

.-: . Pfenés quatre grains d'ambre 
(deux grains de msiù: , & un démit 
quarteron de fucre. Mettes le tout 
. dans-on-fliortiier , fitle réduifcs etii 
poudre» Envelopés cepce poudr.e; 
«lans ufi papier , & le couvrez dej 
pluiteurs< autres t. on en parfut^^ 
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ambrées & mafquëes. La dofe efl 
une bonne pincée , on fur la pointe 
d'un couceau , far qaacre ou cinq^ 
pintes 'de liqueur , ëc on en mee 

{)lus ou moins félon la quantité de 
iqueur. 

PMr faire ^eau de Cete. 
Prenez trois pintes d'eau botiillie ; 
èc étant froide , mettez- y la moitié 
d'un demi feptier d'eâènce d'àni» 
diftillée , & mêlée avec trois cbo. 
pinesd'efprit de vin. Ajoiités une 
pinte on environ- de-fucre clarifié. 
Si on veut Teau plus forte , on: 
j peut mettre davantage d'erpric de 
Tin. 

Pour faire Veau clairette, compofée^ 
Prenës fix livres de cerifes bien 
nfârës fie non tachées , deux liivre» 
de framboifes & autant de belle» 
groifelies rouges auffî bienmûresv 
Scrafés le tout dan» un tami» far 
Euie térine. Dans une pinte de 
ce jiu , mettes une pinte d'eau de 
yne , trois quarterons de iucre , fêpe 
oa hjm doux de gésoâe looapu^». 
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fept ou huic grains de poivre blanc 
quelques feuilles de; macis ou deux 
ûtt trois , & une pincée de corian- 
dre concalTée. Meccés infufer le 
touc deux ou^crois joiirs dans une 
cruche- bien bouchée , remuant de 
tems en tems pour faire fondre le 
fucre. Puispaflësla liqueur paria 
chaude jufqu'à ce qu'elle foit clai- 
re ^ £c la mettes dans des bouceiU 
les» • ■ • . 

Pour faire eau de canelte. / 
; P renés trois pintes d'eau boûiI«* 
lie & refroidie , meccés y un demi 
iepcier d'efTence de canelle diftiU 
lée , commeion fait celle d'anis» A« 
^oucés enviroa crois chopines d'ef- 
prit de vin, avec une pinté de fu- 
cre clarifié. On pafle le tout par 
la dwuffe,. ^ . - \. . . . . 
Pour faire une forte eau d^anif j Ou une 
eau de^h animée^ ; 
Prenés un demi fepcier d'eiTence 
d'anis diftillée que vous mettrez 
dans trois pintes de la meilleure 
eau de, vie avec une pince d'eau 



bouillie. On y peut mettre, fi oit 
la veut (ticrer , une chopine de fa^ 
exe clariâé. On paile le tout par la 
chauHè. . . ' 

Four faire dm R4tafi^ Uane , antrtm 
ment dit eau de Noyaux. 

Faites infufer l'efpace de deux jours 
trois quarteroQs de noyaux de ce* 
lifes bien piles ^ ou demie livre d'à* 
mandes d'abricots pilces , dans une 
cruche de douze pintes d'eau de 
vie. On y ajoute un gros de ca« 
celle y une douzaine de doux de 
g^éroâe ^ deux pincées de corian. 
dre, crois liv^res âi. demie de Tucre^ 
& quatre pintes , d'eau bouillie -Se 
f efroidie ^ mai^^ on ne la met que 
lorfqu'on pa{& Tinfuiion par la 
chauile< Enfuite onnietla liqueuir 
dans des bouteilles qa'ài» |^de 
bien bouc heesv 

Pour faire dt hon My^cra^ blanc ^ 

^ P renés deux pintes , plus oi& 
moins, commet il vous plak , de 
vin^ de bonos ieve.) blanc oarou^ 
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§e. Metcës-y une livre de fucre 
royal , deux cicroD^s à jus , fepc â 
huic zeftes d'oranges aigres , avec 
te jus d'aune de ces oranges. A)oâr« 
tés un demi gros de canelle con- 
eaffce , quatre doux de gerofles 
f ompusen deux^ une ou deux feuik 
les de macis ou Aeur de mufcade^ 
cinq ou fix grains de poivre blanc 
concâfFës ) la niotcié d'ui^ frais de 
poivre iong^ ^ une once de cov» 
riandre, le tout concaflc, un de* 
mi fepcier de bon laie, & une mot^ 
tié de pomme de renetce, ou une 
entière , petée éc coupée par tra»- 
£bes% Remués bieiv le touc eûfein- 
ble ^ ô4 le laiHés repofer au moinf 
vingjt- quatre heures. Apres cela ^ 
paâes la^ liqueur par la cbaui& peu 
à peu,& lorfqu^elle pailera claire 
vous la recevrez dans une cruche 
couverte d-\in linge* ujn peu enibn» 
ce.. Si on veut parfumer cet hy- 
ppcras , il faut mettre fur le linge 
€}ut couvre k cruche & qui reçoiir 
la liq^i»eur.,,uAe .très petite {lincce 
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de pondre de mafc& d^ambre. Cet 
hypocras k peut garder plas d'oo 
an fans fe gâter. 

Pour faire de bon Xojjolif. 

* Prends cinq qaarterons de fucre 
que vous diIToudrés dans un demi ' 
fepcier d^efpric de vin j étant fon- 
du ^ & ayanr bouilU un bouillon 
pour rëcumer, otés le du feu, 6c 
le verfcs^ dans un vaiflfeau , & par 
deâiis trois chopines de bon v!a 
blanc , avec un poiilbn d'eau de • 
fleurs d^oranges. Onle mufcjueÔC 
ambreâ difcretioD. 

Pour faire de bonUypocrar. 
Prenés une once de canelle ,ud 
ffeu plus de demie once de cloux 
jde gërpâe ^ 8c fur la pointe d'un 
; couteau de la poudre d'ambre fie 
mu^ Mettes le tout dans une bou« > . 
teille de verre contenant environ 
demi Teptier. Empliflez- la à peu 
près d'efprit devin ^ ou de la meil- 
leure eau de-vie, puis la bouchés 
de manière que rien ne s'évapore. 

Enioite faites infufer le souc 
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les cendres chaudes) penda&c fepr 
ou huit jours ^ 6l iorfqu'il aura 
frayé des deux tiers ou aprochanc 
coaXervés foigneuiemenc ce qui 
vous reAera y quaad on en vou^^ 
dra faire de Thypocras , on fera; 
{£c>ndre une demie liv^re de fucre 
dans line pince de bon vin, melii-» 
xe de Paris, &: quand le fucre fe« 
ra fonda encieremenc, faices tom^ 
ber ui^e goutte ou deux de vôtre 
effence dans une bouteille , dans 
laquelle vous verferez auâi tôt le 
vin avec le fucre fondu & paATé» • 
par la chaude. Puis bouchés la 
bouteille , & L'hypocras £erafaic« 

Pour faire de bon Ratafia. 

Prenés une pinte de bonne eau- 
de-viei mettës.y un demi-feptier 
de jus de cerîfes , autant de jus de 
groifelles , & autant de celui de 
framboifes. Ajoutés quatre cioux 
de géroâe ^ autant de poivre blanc 
en grain, pour deux folsdecaneU; 
le ^ deux pincées de coriandre 
verçe. Puis prenés ks noyaux de 
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cerifçs , pilés^Ies , & ks jetcés de. 
dans( Si j'on y. veut mettre des 
amandes d'abricocs , on en pren- 
•dra «nviron treete ou quarante 
. qu'oft eoncaâèra , &. qu'on mettra 
auilî dans le vaiflèau , qui doit être 
«M crache neuve, il la faut biea- 
boacber, laremurer deux ou trois 
fois , ne la point expofer au foleil , 
laiâèr le couc enfemble deux mois ; 
enfuice. palier la liqueur par la 
chauflè. On en fait davantage, lî 
l'on veac , en augmentant la doSe 
de chaque ingrédient à proportion 
4e la quantité d'eau- de- vie. 

E^ence i*jifubve gris. 

Piles un gros d'ambre gris , & 
le mettes fur une chopine de bon 
efprit de vin dans une bouteille 
de gros verre. Ajoutés un demi 
gros de mufc-en veffie coupé bien 
menu. Enfuiteexpofésla bouteille, 
bienbouckée & poféefur du fable ^ 
au foleil de midy pendant la ca- 
nicule , la retirant la nuit & dan« 
ks tems de pluye. Vous remuerés 
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tbien trois ou quacre fois le jour,, 
lorfque le foleil donne deffus la 
bouteille , afin que l*àmbre s'ëten- 
dans la liqueur ) aiî bout d'un 
mois vous la retirerés , & TefTence 
fera faire. ' 

^ntn ejfenct Ambre gris qui fait 

en moins de temt. 
• Prencs deux grains d*ambre 
gris y Sl trais grains de mufc ^ mec^- 
tçs les dans un matras fur un poi« 
^on & demi d'eau. de- vie,& ayant 
bouche le naatras , faites digérer 
le tout au bain marie deux ou trois 
jours , puis pafles par un linge ^ 
&c gatdés foigneufement la li- 
queur. 

Eau de fenteur. ' 

Prenés de benjoin & de ftoràx 
calanvite , parties égales , un peu 
de gerofle & demàcis pilez groflie- 
fement. Meccés le tout dans de 
bonne eau de vie fur les cendres 
chaudes digérer pendant cinq ou 
fix jours. ,Quâàa la liqueur s*eft 
chargée d-une belle couleur rou- 

• ■ » 



ge ^ verfés - la par inclioacion de 
deflus le ma^rc dans une bouceille 
de vcrjre , & jettes- y quelques 
;raiBs de mufc , puis la bouchés 
lieu. Vous çoqvés faire des paftiU 
les du fharc avec de la gomme 
adrasant, * 

Trois gouttas de cette eau de 
ienteur dans uû verre* d'eau com. 
oiune lui doaaeoc uae odear très* 
agréable, - 

Pomr faire uin pinte itcorps de So^alii 
•qui ferViM pour quarante pintes. 
Prenés deux onces de galanga ^ 
demie once de canelle , autant d& 
géroâe , une ooce de coriandre ^ 
pour deux fols d'anis verd ^ une 
demie once de gingembre , deult 
gros de pacis, deux gros d'y ris 
de Florence. Concailes le tout , àc, 
le mdttés infu&r ^ur pinte &<>ho. 
pine d'eau-de» vie dans un outras à 
long col avec un chapiteau ^ & un 
r^ipient que voas y adapterés , fie. 
dont vpus Incef és les jointures aveo 
des jbandes de papier .endi^ite d'eni« 

poist 
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pois. Apres douze heures d'infa- 
iion ; vous diftiileres à feu de bâia 
très doux jufqu'âceque vous ay es 
environ une pince d'efpric diftillé. 
Alors vous déluterés le récipient , 
éc garderés la liqueun Vous re<- 
nieccrës un autre récipient, ou le 
même ^ après l'avoir vuidé ^ & vous 
diftillerés cenime auparavant j 
mais ce que vous recirerës fera, 
beaucoup plus foible, cependantil 
poura êcre encore bon. 
Pour en faire un RoJJdis â la façon de 

Turin. 

Prenés fix pinces d'eau que vous 
ferés bouillir feule deux ou crois 
bouillons ; puis mectés y quatre 
livres de fucre^ avec un blanc 
d'œuf battu avec de Teau. Faices 
alors boiîillir Teau julqu'à la dimi- 
Bucion d'un tiers j puis faices paf- 
fer vôcre fyrop par la chauffe j 6c 
étant froid verfës y on poiçon du 
corps de roffolii ci - deffus de la 
première diftillacion j ajoutes- y 
chopine.>d^e^ric de vin ou de Ia 

Tom^ll. l 
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meilleure eau-de-vie dans laquelle 
vous aurés mis une crouce depaia 
brûlée pour en ôcér un certain 
goûc d'amer } ôc en dernier lieu 
vous parfumerësvôcre liqueur avec; 
quelques goûtes d'eflènce d'ambre 
& mufc. Lachopine de la féconde 
diftillation ne vaut pas plus qu'un 
demi feptier.de la pfemiere. 
Pour faite le fothct. 

On fait le forbec avec les fyrops 
des Heurs odoriférantes , dont on 
mec une parc fur dix de quelque 
liqueur. Ou bien on fait un pecic 
rofiblis avec des zeftes d'oranges 
& de citrons boiiillis dans^de Teaa 
avec du fucre. Le forbet d'elTence 
de mufc avec de l'eau bouillie 6c 
iïicrée efl: très bon. - 

Pow faire une excellente ejpncc 

■ Prencs uû demi fepcier d'efpric 
de vin , fix onces de canelle fine , 
deux onces de fantaî citrin , xxnt^ 
once de gaianga , une once de 

doux , de geroàe , deux gros de ' 

-, ■ 

\ 
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poivre blanc ^ une once de graines 
<k paradis ou û vous ne le voulés 
.pas il fore , vous ne meccres avec la 
canelie & le fancal qu'une once 
de didaine blanc, £c quatre grains 
entiers de poivre long. Piles biea 
le cout ^ & ie meccés infufer dans 
i'efpric de vin pendant cinq ou 
iîx jours dans un macras fur les cen« 
•dres tant (oit peu chaudes. Enti- 
té vous verferés par inclination , 
prelTerés un peu le marc dans 
4in linge nec , pour -en exprimer 
toute la liqueur , laquelle vqqs 
metcrés dans un autre matras , y 
ajoâcanc vingt grains d'ambre gris, 
^ dx grains de mu^c. Bouchés biea 
le vaineau & le remués ^ le laiflTanc 
à froid fur une planche cinq ou fis 
jours^ 

• Quand on veut faire l'hipocras 
on fait fondre une demie livre de 
fucre ân dans une pinte de bon vin 
blanc ou clairet , & on y fait cou- 
ler quinze ou feize gouttes de Pef- 
ience ci^deiTus , .ôi i'ixypocras eft 

1 i 
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raerveilleufemenc bon. Pour le cla- 
rifier & le rendre très- agréable 4 
Je boire , on le palTe par la chauilè 
fur des amandes pilées. 

Peur le yin des Dieux. ' 
Prenés deux gros citrons ^ pe--^ 
les & les coupés par tranches avec 
deux pommes de rénecce auffi per- 
lées &coupées partranches. Mec* 
tés le tout tremper dans un poc 
avec crois quarcrons de fucre en 
poudre 9 une chopine de vin de 
.Bourgogne , fix doux de gérofle , 
& un peu d'eau de âeurs d'oran* 
ges. Couvres k vaiiTeau^ô^ lai/lés 
le tout tremper deux ou trois heu- 
res ) puis pafles la liqueur par la 
chaulTe , & vous la pouvés ambrer 
Se mufquer comme i'hypocras. ; 

Vin brûlé. . 

Prenés uoe pince de vin de Bourl 
gogne , mettes la dans on poc à 
décoQverc, avec une livre de fu. 
cre j deux feuilles de macis, un 
brin de poivre long, douze cloux 
éc gérofle , une branche de Ro- 
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marin , deux feuilles de laurier. 
Ënfuice meccés vôtre poc devant 
un feu de charbons allumez ceuc 
autour du pot} nieccés le feu à 
vôtre vin avec du papier allumé, 
& le lailTës brûler jufqu'à ce qu'il 
s'éteigne de lui-même. On boit 
ce vin tout chaud , & il ell; adrni* 
jrabie particulièrement dans un 
grand froid. 

Pour faire un vin mufcat. 
Prenés un tonneau de vin nou- 
veau blanc , & encore doux , vous 
y fercs entrer par le bondon cinq 
on Hx bouquecs de âeurs de fureau 
fechëes au plancher j ces bouquets 
tiendront à un fil , par lequel 
vous les recirerez après huit ou dix 
jours. 

Pour faire l^eau clairette fimpte. 

Faites infufer trois onces de ca-'^ 
nelle concaiïce danis trois chopi- 
Bes d^eau*de-vie , pendant ^vingc^ - • 
quatre heures j puis pafles cette 
infuiîon par un linge blanc , & y 
mettes deux bnces de bon fucre 
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avec une cliopine d'eau rofe. Bon- • 
chés bien la bouteille ^ £c la coii- 
ièrvés pour l'ufâge. 

Ponr faire um idu^de yioletM. 

Prenés des fleurs de violettes»- 
& les mettes infofer à froid dans 
Veau, de- vie } U qua^nd lesvio- 
Jettes ont perdu leur couleur / il 
les faut retirer &en remettre d'au* 
très , tant que vous foyez content 
de la couleurde votre eau- de- vie. 
On preiTe les violettes doucement 
en les ôcant ; puis <M3 mec da fis- 
cre à difcretian .dans l'eau de vie ^' 
fie fi l'on veut un peu de fleurs d'ow • 
r^nge pour l*^odear. 

twr faire unhypœrot eUiret 

kUnc. 

Prenés huit onces de fucre pour 
chaque pinte de vin clairet , .te 
neuf onces pour le blanc , parce 
qa'iLeil plus verd. La nooitié d'ua 
citron , quatre doux de gérofle , 
un peu de canelle au double des» 
géroflcs , trots grains de poivje » 
quatre grains, de coriandre » un 
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pecic .morceau de gingembre ^ 
huit amandes coupées par piè- 
ces. 

Le CQuc concaûe foie mis dans 
une terrine , & le vin par def- 
fas , remués , laiflex infufer une 
heure , £c parlez . le par la chauf« 
fe. 

Pour riiypocras blanc prenés 
trois pinces de vin blanc , une livre 
6c demie de fucre ^ une once de 
canelle ^ vingt- trois feuilles de ma* 
cis , deux grains de poivre entier , 
avec deux citrons coupés par mor. 
ceaux , & vous actacherés un 
grain de mufc à la pointe de la 
chauffe , par laquelle vous pad 
ièrés la liqueur après qu'elle aura 
infufé. 

Pour faire la 'Véritable Eau de 

noyaMx. 

Pilés une livre d-amandes d'a- 
bricots 9 fans pourtant les rédui- 
re en huile j puis concaffes une \u 
vre de noyaux de cerifes , & ccra* 
fés- en les amandes. Mettésle tout 
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dans une cruche qui tienne vingt 
à vingt quatre pintes j métrés^ y 
quatorze ou feize pintes de bonne 
eau de vie, huit pintes d'eau 
environ cinq livres de fuc , & pouir 
chaque pinte ajoutés deux grains 
de poivre blanc, huit gros de ca- 
nelle, le tout concaflTé j laifles infu-- 
fer deux fois vingt- quatre heures^ 
Se pafTés la liqueur par la cliauile. 
Pour faire l'eau de fenouiUene comme 
on la fait dans Viflede Rets. 
Prenés une livre de fenoiiil de 
Florence , le plus verd & le plus 
nouveau que l'on peut j mettes- le 
dans un alembic avec une once de 
bonne rëgliflTe , trois pintes de 
bonne eau de vie,& deux pintes 
de vin blanc. Vous diftillerés au 
feu de fablé environ deux pintes 
de bonne eiTence , que vous reci^ 
rercs aulîîtôt que les fumées blan- 
ches commenceront à s^élever, par- 
ce qu'elles blanchiroienc vôtre \u 
q,ueur. Slir une pinte de cette ef- 
knce bien claire 6c tranfparence-^ 
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metcés fîx pintes de bonne eau de 
vie 9 une pinte d'efpric de vin , fie 
une pinte . d'eau bouillie y dans la- 
quelle étant froide , vous mettrës 
une pinte de fucre clarifié. Mê« 
lés le. tout dans une térine ^ &c ea 
ayant goûté ^ vous jugerés fi vous^ 
y devés ajoûter de vôtre eUence 
de fenouil , ou du fucre , ou au-- 
tre cliofe. Si elle eft acre vous y 
mectrés plus de Teau bouillie. A« 
près cela, vous concallerés une de- 
mie livre d'amandes douces, que 
vous^ metcrés dans une térine fur 
cinq ou ilx pintes d'eau cruë^ vous* 
la broiiillerés bien avec les aman* 
des , vous la pafièrés dans* une 
chauilè pour l'engraiHer : &c quand 
elle paflera claire, Se qu'elle ne- 
fera plus que d^égoûcer y vous 
pdilèrés votre fenoiiillette. Si celai 
vous femble trop embarraffant 
vous pourés mêler vôtre pâte d'a- 
mandes dans vôtre liqueur &c la^ 
paOTer^tant qa'elle devienne claire ^ 
& pour Yj aidera vous y pouvés ajo.û;# ^ 
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ter OQ poiçon de lait. Mais eâ 
fuivaac la première maoiere ^ il (& 
fait moins de lie au fond du vaiC 
feaa oà vous mectés votre liqiseur^ 
Quand elle paûèra claire pour la 
dernière fois , vous meccrcs fur la 
cruche ou la bouteille qui la re-. 
^oit un. entonnoir, & par-dçiTus 
une étamine pour retenir les ef- 
prïts qui ie pourotenc dtiSper. On 
peut ambrer la liqueur avec un 
îet de poudre d'ambre & mufc g 
dk efl: excellente» 

Pour faire de l'Hyfùcras i*€4u. 
Prencs demi feptier de bon vit» 
blanc , & le triple de bonne eau 
bouillie } le jus de deux citrons ^ 
avec cinq ou fîx zeftes , lè jus d'une 
«range aigre, vingt quatre grain» 
pefanc de canelle ^ deux^ ou trois 
doux de geroâe^ une feuille dç 
macis , une pincée ou deux de cow 
mndre concai]^^ quatre grains 
de poivre blanc concaffes^un quar- 
tier de pomme de rénecte coupé 
par tranches^ une demie .livre;de 
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fucre 9 la moitié d'une orange de 
Portugal avec quelques zeftes,& 
on poiçon de lait. Mêlés le couc 
enfemble^ & après deux heures 
d'infuiîon, pafles.Ie par la chauf- 
fe & par rétamine , & le parfumés 
avec un brin de poudre d'ambre &C 
jiiufcjcependant beaucoup de gens 
n'y veulent pas dè parfum , & à la 
place ils y mettent plus de canelle. 

On peut faire de l'hypocras de 
vin d'Efpagne ^^^àévïn mnfcat y 
de vin de Rhin, de PHermitage 
de Champagne , en mettant à tous 
ces vins les mêmes doiès dés dro*- 
gues que ci.defTus, £c ayant foim 
de bien clarifier, 

• Mofùlk , façon de Turin. 
Prenés crois poii^ans d'eau de 
fleurs d'oranges, un peu de fto- 
rax , un peu de mufc , un peu de 
civette, ôc un peu d'ambre } le coutr 
ftyant infufé à froid pendant vingc- 
quatre hîeures , vous le meccrés 
bouillir un demi quart d'heure fur 
k feu i puis vous le pafTerés par 

14 
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un linge. Enfuite vçrfcs deflus une 
chopine d'eau, de • vie. Si vous y 
lentes quelque amertume , vous y) 
mettrés du fucre ou miel â dïCctà^ . 
tion^roais iî vous l'aimés plus forte 
vous y mettrés de i'efprit de via 
jpfqu 'à ce que le gouc vous plaife.. 
Hf^il^ de- fucre admirable. 

Rincés un matrasavec un peu de: 
-vinaigre j puis mettes- y. vôtre fucre 
en poudre,6c tenés le macrâsfur les. 
cendres chaudes , le remuant Se vu 
rolant en pente ^ vous tiendrez le 
col du macras avec un linge , & ne 
le bouchères pas. Les vapeurs s'é^ 
lèvent autour du matras^^ en le re- 
muant de la manière qu'on a dic.^ 
elles font reprifes par le fucre , le- 
fon Jenc & le réduifent en huilCé; 
^utre- huiU de fucre fam jtu^ 

Prenés: un citron 6t le creufés let 
plus adroicemenc que vous pou^ ' 
tés, enipliirés.lede fucre caudi ei^ 
poudre y lufpendés le à la cave au» 
delVus d'une écuelle , & il' encou,; 
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poiUQioniques , pour ceux qui 
ont peine à refpirer. Cette huile efl: 
auin merveilieuie dans les liqueurs. 

Bjience admrabU defucre ronge ^ 
Prenés cinq livres de fucre Royal 
en poudre , que vous metcrés avéc " • 
huit onces d'eau de- vie dans ua 
niatras pofé fur le fable $ diftillés 
une partie à feu lent , pour ne pas 
briller le fucre ; remectés l'eau dif. 
tillëe fur le fucré , & rediftillës 6e: 
reverfés la dilliilation tant que le 
fucre devienne rouge, ce qui ar- 
river^ à la fepdëme ou huitiénfie 
fois. Alors diftiliés toute Teau de^ 
vie , & mettes fur le fucre de Teau 
commune que vous diftillerés en^ 
cote , & en remetcrés d'autre pous 
tirer toute la ceinture rouge dil 
&cre. Prenés toutes ces eaux rou.* 
ges y pafTés les par le papier gris 
une. deux fois j puis faites ëvapo* 
xer le phlegme à feu doux jufqu'âi ' 
ficcité , reverfës le phlegme diftiL 
& mettes le tout i la cave aOi 

. âsoJuL. VQus.aur.d$udes ciiiUux.i:jQi^ 
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ges que vous retirerés, & étitse 
lecs , meccés les en poudre, fur la- 
quelle verfésdereau de. vie, Quand 
la poudre fera fonduê ^ vous aurés 
une quinceUence admirable de fu- 
cre, laquelle conferve l^Iiumidè 
radical & maincienc la fanté. Cetcft 
quintefTeoceeft bonne dans toutes 
Ips liqueurs que Ton veut 
^utre huile de fuctefort exeeUentei 

Coupés le bout d*un gros citron„ 
exprimés le jus, emplifîes-Ie de ftt- 
cre fin , remettes la piéce-coupce ^ 
mettés.le dans un pot bien net fur 
un feu de charbons , & le fucre 
ayant bouilli nn quart d'heure^ 
verfés-le dans une bouteille, il ne fe 
congèlera jamais , & cette huile eft 
bonne pour l'eftomach^les rhumes^ 
catares., &c. Elle a une odeur S& 
un goût très agréable. 
PaMf tirer lef eJfeHcen der fleurSs 

Preqés telles fleurs que vous^ 
voudrés , ftratifîés , ou couchés- 
les lit fur lic^ivec da fel commm» 
dans ua pot^ & i'ayani^ emplie > 
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bouchés le & le meccés à la cave^ 
au bouc de quarante jours vous 
xneccrés le couc fur une ëcamine 

• au deffiis d'une cérine pour paf- 
ferTcflence^ en preflanc lesHeurs* 
Puis nieccés cecceeilènce dans une 
bouteille , que vous expoferés 
Tingc cinq ou trente jours au fo- 
leil &c au ferain , pour fe puriâér. 
Une gouctCN de cette eflence peut 
embaunoer une pinte de liqueur. 

. Evince de fa/min^ de Mo/es 0^ autre$ 

Fleun. 

Prenës des rofes vermeilles & 
récemment cueillies ^ épluchés Jes 
par Feuilles^ que vous ctendrés à 
Nombre fur du papier , èc pendant 
deux ou trois jours que vous les y 
laiflerés , vous les arrofercs dou- 
cement avec un peu d'eaa rofe 
foir & matin ^ & les remueras une 
ou deux fois par jour , afin que 
l'eaufofe slmbibe&penetre mieux 
Iesâeurs« Après cela vous les met« 
•rés dans un vailleau de verre ou 
de cerr^ verpifie » c^ue vous bot»- 
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ch^erés exadement , Se pUcerés ei» 

un coiû d'écurie dans du fumier . 
de cheval , le plus chaud qu'on 
poura avoir , le renouvellanc de « 
cinq jours. Au bouc de quinze: 
jours vous metcrés le vaifleauau 
bain marie , vous adapcerés uni 
chapiteau avec fon récipient que 
vous luttcrës bien. Vous diftille- 
rés l^eau ôL VcSènct furnagera ^ la* 
quelle vous fcpaTerés par une mè- 
che ou par le papier gris. Vous 
conferverës cette eilence dans une 
petite bouteille.de verre bien bou- 
chée. 

Pour tirer thuUe de fafmi» fjf^ du 
autres jcnt€Hrs% 

Faîtes tremper des amandes» 
douces dans de l'eau fraîche , que ^ 
vous renouvellerés dix* fois ea 
deux jours , lefquels paâës^ pelé$ 
les amandes £c en mectés un li& 
dans un vaiiTeau-, puis un- lit de 
fleurs odorantes, & continués ainii 
à mettre ht fur lit lenouvelLés 
ks; âejurs jjafqu'i ce ^uelçs amaji^ 
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des ayent pris aiTez d odeur ^ puis . 
tirés-en Phuile par la preflè. 
Tour titer l'huile eJfenùeUtdes Rofer ^ 
autres fleurs odoriférantes. 
Prenës trente livres de feuilles 
de rofes , piles- les avec trois livres 
de fel commua décrépite } puis 
mettes le dans un pot bienlutéeii 
un lieu frais ^ & au bout de quinze 
ou dixliuit jours retirez vôtre ma^ 
tiere ^ & humectez bien d'eau com- 
mune tant qu'elle foit réduire en 
bouillie. Alors mettez-la dans un 
alembic avec fon réfrigérant. L*eaa 
montera d'abord par on feu affez 
fort,ê^ enfuite,il montera une huile 
qui fe congelé au froid & fe liquifie 
à la chaleur. Uxie ou deux gouttes 
de cette huile donne cent fois plus 
d'odeur que l'eau diftillée des mê- 
mesâeurs. 

Huile de Canelle. 

Concaffez vôtre canelle, &: la 
mettes tremper dans de Teau^ 
ajoutez un peu de tartre pilé , avec 
uae cuillerée ou deux de miel 



210 SfiCKïTS CaNCïiÎNÀlf S 

au bout de huit ou dix jours, vou^9 
mettrez vôtre vaillèau au feu de 
fable 9 & vous tirerez par Talembic 
une excellente huile de canelle. 

Pour faire l'Ejfence de Jàfmtn. 

Prenés un quartron de fucre & 
on poiçon d'eau. Le fucre étant 
fondu & éçumé, cuifez le tant qu'il 
n'y ait plus d'eau. Puis ôtez-le du 
feu , & y mettez deux bonnes poû 
gnëes de Jafmin. Couvres le vaif* 
ieau , & une ou deux heures après^ 
paflez l'eflènce & la gardez dans 
une bouteille ^ elle eft d'une odeur 
très, agréable , on en met une oa 
deux gouttes dans ce qu'on veut. 
Ejfmee d*^mire gris. 

Prenés une cbopine & demie 
d'efprit de vin ^ mettez le dans un 
vaiflèaa fur une demie douzaine 
d'écorces de citron ^ faites infufer 
d froid deux jours de fuite ,1e vaif. 
feau étant bien bouçhé j piis re* 
tirez les écorces de citron^ preHez- 
les dans un linge j remettez en 
d'autres ^ & faites la même chofi: 
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îufqu'à crois fois. Ocez vosécorces 
en dernier lieu , & broyez crois 
gros d'ambre gris^un gros de mufcv 
Aleccez cela avec vôcre efpric de 
vin dans un marras ^ que vous 
boucherez bien , & k mettrez à 
une douce chaleur jurqu'à ce que 
rambre foie diflbuCi il reftera un 
peu de terre au fond du maeras ; 
verfez le clair dans une bouteiU 
le , & le gardez foigneufemenc 
pour 1 ufage. 

On peut faire cette eflènceavêc 
refpric ardent de rofes. 

unies. 

Prenésun chapon, ou poulet, 
ou autre volatile 5 ôtés- en les en- 
traUles , & le rempliûes de fucre 
en poudre , mêlé avec quatre 
OQces de raifi ns de Damas , donc 
vous ayés océ les pépins* &ecou«, 
fés le ventre du chapon ,& le met- 
tez dans un poc de terre v que vous 
bouchères très exaâemenc de fon 
couvercle. Meccés ce pot au four , 
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l'y laiiTés autant de tems que* 
poar cuire du gros pain. L'ayanr 
retiré du four, gardés^en le jus ^ 
dont vous prendrés deux bonnes 
cuillerées le matin â jeun , & att- 
tant le foir , trois ou quatre Keures 
après foupé, C'eft un reftauranc 
merveilleux pour foutenir les for* 
ces des vieillards ^ & réparer cel- 
les des convalefcens. 

Lait virginal. 
Prenés une once&; demi&de ben^ 
join , autant de ftorax une once 
dé baume blanc de Levant ^ mer— 
tés le tout s dans une phiole de 
verre épais,& par- defluscrois demi- 
fepiîers d^efprit de vin. Faites di- 
gérer fur les cendres chaudes , juf-' 
qu^à ce que Tefprit de vin foir 
d'une belle couleur' rouge. Pour 
s'en fervir on en met deux ou trois^ 
goutces dans un demi verre d'eau 
claire 9 & elle devient blanche 
comme laie. On s'en lave le vxfage 
& la^ bouche pour fe blanchir la 
peau ôcles dents. Oaen prend ia-' 
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tcrieurement pour les chaleurs de 
poicrine, i5c l'cxtindion de voix. 

Hyfoteque. 
Il faut pour chaque pinte d*eaa 
unquarcron de fucre, la faire biea 
boîiiUirdc écumer foigneufenient { 
puis y metcre quelques doux de 
gerofle , un pea de canelle^ 
quelques zeAes de citron» Puis 
faire encore bouillir un bouillon , 
& paiFer Ja liqueur. Ajoutés, y de- 
mi feptier de bon vin rouge pour 
donner la couleur , 6c pour y don- 
ner quelque pointe, métrés. y un 
peu d'e.au-de vie. 

Tijanne excellente. 

Prenés une livre de régliflè^ 
que vous ferez bien bouillir dans 
iix pintes d'eau. Puis ajoutez une 
poignée ou deux de coriandre & 
quelques doux de gerofle , & deux 
ou trois heures après paflTés l'eau 
par U41 linge , & laconfervés pour 
en faire de la tifannç quand il 
vous plaira , en mettant à dif- 

^ cretion dans de Peau avec quel. 
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ques écorces de citron pourdon» 
ner le gouc. La régliiTe pcuc encore 
fervir, 

:Pour doniur la coiUeur à toute firtû 

de ligueurs. 

Prenés du {antal rouge rcduic 
en poudre groffiere^ mettes le dans 
nne bouteille , &c veiCés deiTus de 
refpric de vin à difcretion. La tein- 
ture fera très foncée en cinq ou 
iix heiires, & vous vous en fer vi« 
rés pour donner la couleur çluk lu 
^ueurs que vous voudrés. 

Çette même teinture peut fer- 
vir pour le vifage, en y mectanc 
fur un poic^on de liqueur gros com. 
Aie une noifette d'alun ^ un clou 
de gérofle, up peu de civette, & 
un peu de canelle^ Elle eft bonne 
pour, rehauiïer le coloris. 

Excellente Eau de fenteur à ^et^ 

Prenés de bonne eau de rofe ci- 
rée par le bain marie, une livre 
ou deux ) mettes cette eau dans 
une. phioie large, emplie de fcuil. 
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les de rofes fraîches ^ bouchés très- 
bien la bouteille avec de la cire 
& dtt parchemin : mettes-!^ au fo- 
leil un mois ou fix femaines. Puis 
réparés l'eau dans une autre pJbio. 
le , & y meccés pour chaque li- 
vre d'eau deux grains pefant de 
mu(c de Levant , ôc la bouchés 
bien. Cette eau efl: d'une odeur 
charmante, qui dure long tems 
^quelque partie qu'on s'en frotte , 
& même elle communique l'odeur 
aux perfonnes qu'oncouche « après 
s'en être frotté les mains. 

Ea» Imptriale. 

Faites fecher au foleil pendant 
quinze jours les écorces de vingc- 
iquatreoranges. Puis pilés un quar- 
teron de noix mufçades , autant de 
canelle , & autant de gérofles j fai- 
tei tremper cela dans de l'eau ro- 
fê en une phiole , que vous expo- 
ferés dix fept jours au foleil. En- 
imte pilés une livre de rofes cueil- 
lies de deux jours , deux poignées 
de marjolain,ç , deux livres de la« 
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vande , deux poignées deromària ^ 
deux livrer de cyperus ou Touchée ^ 
deux poignées d'hylope , autant de 
rofes fauvages ^ & autant de bé- 
toine.lMectés le tout enfemble dans 
un vaiileau de verre , que vous ex- 
poferés deux jours au foleil } puis 
^yanc ajouté de Teau rofe , vous 
laifferés encore trois jours au fo- 
leiL Ënfuite niettés dans unalaoi^ 
bic un lit d'une livre de rofes , &c 
pardefTus vos aromatsjmetcés après 
une livte de violettes de Mars , 6c . * 
vos herbes par-deHus, avec un fcru** 
pule de mufc, & autant d'ambre- 
gris. Adaptés le récipient au cha- 
piteau ySc didillés l'eau au bain de 
fable fort doux. Ayant diftillé Teau 
.pécifément &c finîplemenc , vous 
îaiiTerés refroidir vos vaiileauxji 
vous les deluterësôc remetcrésfuç 
vos matières une demie pinte d'eaa 
rofe. Vous rajufterés vos vaifTeaux 
3i diftillerës cette eau , qui fera 
meilleure que la pr^îmiere. Enfin 
vous remçttrés.du vinaigre ôc dif* 

tilieies 
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tillerés encore : ie vinaigre aara des 
vertus très grandes ,6c ferc parci- 
culiereroentcoficre le maavais air 
en ceros de pefte^ 

Secret four faire V Orgeat. 

» Prencs une livré d'orge, l'ayant 
£aic tremper dans l'eau pelés. le 
brin à brin, puis l'enfermés daqs. 
nn linge. Mettés ce noiiec dans un 
poc ou il y aie environ une pince 
d'eau fur le feu j ayanc bouillie foi. 
bletnenc trois ou quatre heures , 
TOUS y metcrés une livre d'aman«^ 
des douces pilées } démêlés bien 
ks amandes dans l'eau , ayant re-. 
tiré le nouëc d'orge y & pilés ^ili 
l'orge , renieccés l'eau d'amandes 
par.deiTus, &: pafTés.la parun lin« 
ge. Pilés enfuice le marc de l'orge 
& des amandes enfemble , ôc ayant: 
remis l'eau parmi, pailesla une 
féconde fois ^ &. elle fera, fort char- 
gée. Alors vous y metcrés une de- 
mie livre de iucre -en poudre , ^ 
mêlerés la compolicion furuape^ 
tic feu , avec une fpacule ^ cane 
Tme II. ^ K 



qu'elle foit en fyrop , lequel ferA 
faïc, lorfque ies gouttes qne vous 
en meurés Tur le dos de la maiq^ 
rederooc en manière de perles. Il 
ièra tems de l'ôicer da feu , & étanc 
^refroidi , vous lui doanerés Po- 
seur d'ambre » mu(c y ou autres 
^teurs. 

■ Prenés ce que vous voudrés de, 
^évroUes que l'on donné aux che. 
jfaux , hc qu'on apelle commune- 
■ment fèves bouchotces. Mettes, les 
•dans -une poêle fur un feu de char-' 
l>on > pour les griller jufqu'À ce 
4ju'elles commencent à noircir.Puis 
^ons prendrez un peu de miel avec 
. ie bouc d'une fpatule , vous en 
liumederés les fèves en les retour.^ 
liant bien \ ènfoite vous les iëdie* 
ces de la ifoirte ièpt ou huit fois^ 
ou jufqu'à ce qu'elles (oient noi. 
tes dedans & dehors ou «ouleur 
de châtaigne. Puis Ôtés4e5 de def* 
;ftts.lefeu4 &i étant toutes chaudes 
«Oins y nietcrés .pour nœ grande 
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i^oignée de ces fôves ahe demie 
once de caâè mondée, & lesim^ 
-biberës bieo en les agicanc le plus 
<}ue vous pounrésj puis vous les 
meccrés en poudre par le moulin^ 
Si. vôtre cafFé aura l'odeur Se le 
goût du véritable caâe. Vous en 
mettrés à difcrecion dans de l'eaa 
bouillir un bouillon, & vous en ièr- 
"virés à boire iy mettant da {bcrej on 
le peut boire clair en le laiilànt re- 
' ^oter quelques momens , comme 
■on fait pour le véritable ca£fë ; 
ioiais on le peut boire même ave^ 
le marc. 

Jium Câffé» 
Prenés un litron de feigle épliu 
ché , faites- le rôtir jufqu'à ce qu'il 
fûtc couleur de minimes ^ le re« 
muant avec une ipatule. Puis vous 
le mettrés en poudre , ôc vous ea 
*n(èrés mêlant parmi une cuillerée 
•de cette poudre avec une autre. 
,«uillerée de véritable ca£Fé , lui 
étonnant un bouitloa dans la caf. 
^etiere^ comme ^ous lavons dit ci-y 



\ 
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deâîis. Ce c&ffé efl; en Ufage chez 
quantité de perfoiuies de qualité , 
qui le préfèrent au cafiPé pur , pour 
fortifier l'eftomac , & en prendre 
Je foir avant de fe coucher. 
. Xd manière de préparer le véritable 

Caffé, 

II faut torréfier la graine de 

Ca£Fé dans une poêle ou daQs une 
terrine for un feu de charbbn fans 
flâme t le remuer enforte que tous 
les grains fe cuifent également juf- 
qu'à cie qu'ils foient à demi brûlé 
èc de couleur taonée. On broyQ 
ces grains dans un de ces petits 
moulins 'qu'on fait exprès. Il faut 
enfermer la poudre qu'on en a faites 
& qu'on veut garder, dans un fac 
de cuir, on dans uQe.boëte d'AU 
lemagne qui ferme à vi^ c c'eft le 
mieux de n'en' moudre qu'autanc 
qo*on veut en employer fur le. 
champ. Pour faire cuire la farine., 
du c^£fé» on. fe fert d'une cfpecc 
à& €Qcqueft)a«rt de ciiivxe étamé,, . 
ou d'tiQCi .caff&ciere. de terre ver->> ■ 
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niffée. On y met, dedans la quan^' 
ticé d'eau , on da laie de Vache , 
que Ton veut. On la fait bouillir 
lur un feu vif fans flâme^Sc quand 
Teau a tanc foie peu boûilli/on y 
jette la farine du ca£fc. Sur crois 
taffès d'eau on y mec une cuil- 
lerée comble du cafFé , fur une 
le ciers , &c aind à proporcion }• en- 
forte que chaque prife pefe envi- 
ron crois drachmes i 6c parce que 
aulU-ïtçc quexecce poudre efl: dans 
Teau bouillante , elle s'élève , s'é- 
panche & pçrd toute fa vercu , il 
fauc récirer la cafFetiere du feu ^ 
remuer la boilibn , qu'il fauc tenir 
bien* cduvercè , & puis la remettre 
fur le feu pour lui faire donner en« 
• core une douzaine de bgiii lions. 
Enfuice ayant reciré la cafferiere 
fur des cendres chaudes ou ailleurs, 
laifles repofer le couc pour donner 
lieu au marc de couler à fond ; 
ce qui fe faic plus facilement Ci l'oa 
y verfe une demie cuillerée d'eaa 
froide. 
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Cette boilToo étant préparée- 
de la (brte , on la vcrfe dans une- 
tailè par inclination pour la boire 
aufli chaude qu'on la peutToujQfrir». 
On y mec du'fbcre ordinairemene. 
iêloD qu'on l'aime plus ou moins, 
Lorfqu'on prendi le ca^Fé le ma» 
tin à jeun, il ne faut pas manger- 
d'une couple d^heures, & quand: 
on le prend après le diné , on ne 
doit le prendre qu'environ une: 
l^eure après avoir mangé, . 
Zd manwf de préparar la. hoi^oth 

du Thé, 

On fatc boiiillir dans on vat^ 
iéau propre à cet efïèc autant d'eaii'. 
qu'on en veut faire de prifes , 6c 
on la recire dix feu quand elle boule 
pour y jeccer les feuilles de Thé: 
à proportion : on couvre enfuite- 

le vaiflèau on-lai0è le Tlié in-^ 
fufer la troiûeme partie d'un.quarc 
d'heure , pendant lequel tems.; 
les feuilles de Thé s'afi&iiTenc a» 
fond du vail&au à mefure que l'eaa 
en esLtrait la teinture i^enîuite om 



Digitized bv"Googl( 



. &E» i&lbT» ET M'STIIKS. 2^ 

▼ériè l'eau dans ies taflès, où l'on 
•mec une demie cuillerée d« facre 
pilé ou de iyrop de capillaires , Ct 
eO' le prend potir la poitrine. On. 
hok ist liqueur gorgée à- gorgée le 
< .plus chaud qu'on peut» La dole 
aa Théeft d'environ demie dracH- 
jne pour Gx prîfes ou taflès ordi» 
naireSk Ceux qui font œconomeSy 
pour ne rien perdré de leur Thé^ 
peuvent fuivré la maxime de quel* 
ques Japonois^ , qui rédui(ênc le 
ThécOf poudre fi'fubtilé qu'étant 
fliiiè dans- l'eaitboUillante.«ll&s'ii». 
corpore ^vec elle, ênfbrte que ce: 
ange ne iëmble Fàire qu'ube* 
fimple teinture , quf n'eft ni plus^ 
chargée ni plus* défagréable que. 
Ta feule infuHon j ce qui eft d'au- 
tant plus oeconomique que le Thé- 
s'y met dans une quantité trois fois^ 
moindre , que celle de celui qu'on» 
£iic ihnplemenc^iafufer. 

Pour faire le Chocotati 

On fait fondre du fucre royal 
rois en poudre dans une baffine* 
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avec ur) peu d'eàu de âeci'cs d^ou 
;XAoges, j& quând le fucre.eft ea 
fyrop on y mêle le cacào, la. va- 
nille ) Tachiote ^ k canelle , le pot* 
yre de mexique^ &; les géroflesea 
poudre fubcile j on donne à la 
compoiicion une bQDiie .cuiice.v*& 
on la verfe fur une Cdble. polie, 
pour roaler & couper, la pâte en 
ia foroie que Poq veut. .Oa.en pré- 
pare la. boiiIo.n aviCc de T^eau ou du 
Jâii:, cDiïime oQ fait le cafFé, Se 
<>n la faic mouiler avec un mou^ 
lioet de buis qu'on roule entre les 
mains « & qui agitera ligueur daj:i& 

h caâeoiei?e. 
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CHAPITRE YIL : 

■ m 

Qui contient les fccrcts pour 
les Confitures , Syrop^^ Ge- 
lées , pâtes , &c. 

Four les noix conftes^r 

* * 

IL faut acheter les noix à la faint 
j£aa , ou environ , les pêler,. 
ou les acheter toutes cernée» 
comme elles Ce vendent alors fèpc 
oa huit fois le cent.- MecEés.les< 
auffi , tôt dans l'eau pour, les em- 
pêcher de noircir j puis vous les 
»Î6réS' bouillir crois ou quatre bouil. 
Ions , 6c jecter l'eau qui iêra ame^ 
rcj vous ea remetrrés de nouvel- 
le , & réïterecés comme devanr 
jufqu'à trois fois, pour ôcer toute* 
î'amercum^.^ Les ayant donc fait 
. bouiltir crois fois dan» de nou^ 
▼elle eau , vous les ôterés , &• les; 
jieccerés pour la q^iatriéme fois daa» 
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de Peau fraîche , de peur qu'elles, 
ne aoîcciileoc ) mais avani: de les y 
mettre ) il faut les trepiper les uaes^ 
après les autres dans cette eau^^ 
-êc en les ôcant auffi^tôc les preiTer 
entre les doigts*^.pour en exprimer 
toute Peau amere qu'elles peuvent 
contenir. Alors^ ikices vôtre firop> 
â rordinaîre ^ dans lequel vous fe- 
lés bouillir quelques écorces de 
citrons^ pour y donner qaelqlie^ 
odeur^ -mais vous les ôteres après 
quelques bouillons , & y mettrës 
vos noi% ^ que vous ach£v«rës de; 
cuire aiicanc que vous jugerés né^ 
Geflaire. On ajoute dans le fîrop> 
quelques doux, de géroflfr, mais. 
£on peu^parce qu'ils feroknc nois^ 
cir les noix. 

Fûte de flèurs i^turdngu; 

Prencs une livre.des feuilles feu^ 
lêment de fleurs d'or^mges^ & la 
Âiites, bouillir dans quatre pintes, 
d'eau-y jurqu'à ce que ces feuilles^ 
da fleurs dloranges foient amer* 

mes & att«adries^ ^tti&lies.ieûi«c 
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fes^ faire égancer j en^ce tous les 
pilerés dans un mortier , verfànc 
defTus le jus de deux citrons , ou 
moins iêlon vâtre goât. Puis vous . 
ferés' fondre dans le jos qu'elles 
fendront une livre de fucre , 6c y 
mettes la- pâte. Remués la. nn^^ 
peu , £c. la laiiTés refroidir } puis; 
vous i'ôterés 6c la formerés à vô» 
ttc grë.- ' 



Prenés< un qnartron:- dè jàfmihi» 
Sl l'épluchés faites, chauffer d&^ 
l^eau , & mettés y vos fleurs juf- 
iqu'ài ce qu'elles foiene attendries^v 
éc qu'elles y ayent donoé^ leur^ 
odeur. Alors recirés les fleurs 
lés faites égoucer j puis pilés-les^ 
dans un morder de marbre. Me&* 
tés du fucre dans vôtre eau , ÔLlé". 
ikites outreen facre roiàr {jnetté»^ 
y vôtre pâte, rémoési' la:% faites^ 
lui prendre deux, ou trois bouiU 
Ibns ; puis la vetirés ôfi. la. formés > 
flomme- iL vous ]^aira< 




pâte d'^Mcott. 

Prenés uae livre Ôc demie de 
fucre y que vous ferés ctiire en fy- 
lop ; pots VOUS y meccrës trois livresv 
d'abricots^ pelés &l piles dans 1er 
morcier de marbre. Vous ferés du. 
jefte comnle ci-defTusi II' fautckoiu 
£r de$ abricots^^ien mursw . 
tate dt GrofeiRci. 

Il faut pefèr dix livres .de gtov 
&ille$ , les mettre dans^un poêlon^ 
& une livre de fucre clarifié.Faites- 
les écumer fîu: le feu ) puis ayànr. 
.tin peu boiiilliesv ,vous les ferés 
jégpucer fur un tamis j. puis les paf- 
fës^ & faices conibmmerou fecheir 
en manière de pâte. Enfuite ayés 
du. fucre cuit jufqu'à fîccicé.& mis. 
Stn poudré. Mecrés la pâte dans. 

poêlon , & verfés le âicrecuis 
par. deffus la pâte. Il faut que taru. 
ëis^ que vous, veirièrés , une autre? 
peïfonne: remue.. Enfuite faites. 
chuufFer la pâte fans la faire boiiilu 
JJr , 1^ formés fur le réchauc de. 
hk manière, que vûu& v.qu1s&». 
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"peut par la même méthode faire 
cottces forces de pâces,, comme d'a« 
bricocs ^ verjus , 6i autres fruits* 
- • pQfêi^ faire me pote de Verjus. 

' Prenés le verjus à demi miir ^ 
faites en ôter les grains ou pépins $. . 
puis métrés ce verjus dans un poe- 
îoD ^ &c environ une chopiue d'eaa 
pour trois livres de verjus. Faites- 
tui prendre un bouillon , puis le 
iretirés^& le faites égouter. Énfuice 
pafles le par un tamis , & après 
confom mé6 le bien fort. Pui:s faites 
cuire vôtre fucre , & ayant dimi- 
nué le feu pour qu^il ne faflfe poinr. 
bouilUr, mettes y livre pour livre 
de verjus qu'il y a de fucre , & con« 
tinuerés à le cuire fur ce feu douy.. ^ 
£nfuke vous dreflerés h pâte de 
celle façon qu'il vous plaira. 

Zer Syropf de toutes fortes defieurr jfour^ 
en extraire te gout ^ lefodeme; ' 
Il fau6 mettre environ un demi 
feptier d'eau chauffer dans un poëi. 
Ion ; put» y jettes du iticre à prow 

j^oiùoa de ce (^yac vous avés^ de: 
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âeurs ; fâices^le bouillir, écunier Se: 
cuire « jufqu'àce qu'en jectaac une - 

fouccede l'eau fur une aûiece ellç 
eineure collée dans l'eau. Alors^ 
mectés vos fleurs en une tévine Ter- 
nillee , Se la couvres d'un linge 
verfés vôtre fyrop fur ce linge,, 
pour le pai&r 6c faire couler- fnf 
vos fleui^. £nfttite vous le redre- 
xés des fleurs qui feront toutes fa- 
nées , en reverfant le tout fiir le' 
même linge. Vous mettrés ce fy- 
rop dans un vai0eau , que vous - 
oouvrirés & bouchères bien. Vou»» 
en mettrés une cuillerée , ou da- 
vantage |; félon vôtre goût, dans- 
les liqueurs , ou autres choies ^u*iU 
vous plaira» 

Il faut qu e les fleurs foient biea% 
épluchées. On ne prend ordinaire* 
aient que les feuilles. Sur quatre. ^ 
onces de fleurs de tubereufes on* 
doit mettre eavifoa une Uvtç SCv 
demie de fucre. 

Syyop dt FVamboiftî. Cf* àmft$ fruit u.. 

IL fuu écrafex les framboi&A» 
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&les délayer d'eau fufEfaaimencji^ 
puis les pa&r pour fëparer le marc 
qu'il fauc jetxer. £iifuice clarifiés 
la colature avec un blanc d'œu£ 
bactu avec de l'eau , &c ëcumës-Ja. 
bieo } après que vous y aurés mis. 
une livre de fucre pour chaque: 
pince de jus» Faites boûillirSz: écu^ 
msï jufqu'à ce que en ayan^c mis- * 
une gpucce dans l'eau fur l'ailiete 
& veVfanc Teau , elle ne covile poiiif& 
avec. On en peut meccre dans celle, 
liqueur qu'ou voudra* 

P(mr fàifê h Syrof^ d^jébrkêtt." 

Prenés ûx liv^res d'abricots Uen^ 
murs ; coupés * les par morceaux 
puis faites les bouillir dans trois: 
ou quatre pintes d'eau ^ tant qu'ils 
foient preique cuits. LaiiTés les^ ài 
demi refroidir ^ puis les paflësiat: 
y{i tamis. Cela: fait ^ vous en pren^^ 
drés Teau que vous paiTerés à la 
• ehaufTe , ic la mettrës dans uner 
poêle à, confitures avei? quatrer 
•Hvres de fucre fondu dans ladite! 
cau^ que vous fercs^cuirâ jafqufis. 
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ce qu'il foie en fyrop , & que la 
goutte tombe jttfqu'au fond d^on 
verre d'eau. Il faut bien ëcumer le 
fyrop en le cuifanc , & lorfqu'il 
iera fait le laiilèr refroidir , & le 
mettre dans des bouteilles pour 
vous en fervir quand vous en au^ 
jrésbefbin» 

Pêur faire le SyrMp de Verjur. 

I^XQnés du verjus en grain, piles, 
le promptement, 6c le jettes fur 
un tamis au-.deâus d'une térine 
y paffer le clair que vouspaflerës â 
fa cbaufie pour répurer. Enfuit^ 
'mettes dans une poêle à conâca- 
res quatre livres de fucre que vous 
ierës. fondre &L cuire. }ufqu'â la 
groilè plume.. Vou6 prendras deux; 
pintes de jus de verjus bien palTé,. 
qxifi vous mettrés dans la. poêle où^ 
. eft le fucre ^ que vous pouilerés 
proiBpcemenc jufqu^à la conft- 
ftance . aprochante du> caramel de 
peur qu^ilne jauniâet H faut: pren- 
dre garde que la gputre que vous^ 

î;ettc&d£ tous les fy sopsdan& le yottr 



*Te d'eau , pour connokre s'ils fbnc 
\a(Iez ou trop cuics^ne combe trop à 
'plomb, car en ce cas le fucre eft; 
.-trop cuit &: fe çandirok j fi elle 

s'écarce vers le fond du verre, c'eO: 
;la marque que nous défirpns pour 

que ié âicre fodc allez cuit. 

JLa manière défaire desfjrops de fruits 
faYticulierement de grofeilles. 

Prencs des grofeilles rcAiges , 
paiTcs les par un catnis au deiîus 
d'une cërine où autre vaifleau com- 
mode. Mettes . ce vàiâe'aa eil 
vôtre ji|s ^ à la cave ^ pofé fur uq 
tonneau , ou fur une planche 
pobr qu^lne touche point à terre ; 
& après que vôtre jus aura cuve 
trois ou quatre jours paiTés-Ie dou« 
ment par un tamis dans un autre 
vaiileau v pais le pafTés par la chau£. 
fe jufqu'â ce qu'il foit bien clair» 
Preoes enfuite quatre livres de fu- 
cre , que vous ferës fondre dan^ 
une poële à confîcures, Parrofant 
d'un peu d'eau , & le. faites cuire 
parfaiceraeQt^oiLjafqu'au caramel» 



ians pourtant le brûler. Alors ver« 
&i far vôtre fncre, an travers de 
récumoir^ » deux pinces de vôtre 
jus de grofeilles , 2c lorfqu'il aura, 
repofé quelques nomeas faites* 
cuire à perfeâion iîir un bon .feu.:: 
i'ai die ci deffus la manière de con- 
nbStre quand le fyropeft bien cait^ 
JMettés-le dans des bouteilles, éc 
il fe gardera ibrt bien iâns fe gâter.. 
. Uon fait de même* les iyrops de 
cerifès & de framboifes excepté: 
'^u'on ne les laiilè pas cuver.. 

Four fiUreU Grcfiill* liquida 

Prenës quatre livres degrofeil-- 
lies bien épluchées ; voosenr cirerés» 
lieux Jivxeâ& demie des plus belles^ 
& pâilerës là livre Se demie qui 
vous TtOx. Puis vous ferés fondre 
avec un peu d'eau dans, une poë» 
le à conficures quatre livres de 
£icre , & lorfiqu^i fera, cuic i Iz. 
plume , mectes-y vos deux livres^ 
-ic demie de grofeilles tirées avec 
le [xxs de la livre & demie. Enfuice: 
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vous ferés cuire jufqu'à ce que vô«> 
fre fyrop foie fait. 

. A y és deux livres de belles ceriiès^, 
êtes . en la queuë les noyaux ^ 
en tités le jusque yous^mettrés* 
dans, un poêlon avec une. ciiopime- 
d*eau, &: quatre livres, de fucrer 
que vous ferés cuirëen con(èrve de* 
rofes.. Alors meccé&y. ûx livres de 
belles & bonnes cerifes, donc on» ' 
■ait feulement ôté la queuë^ iion< 
les noyaux; faites les cuire & en 
«prouvés le fyrop' en jetcant une. 
goutte dans; on verxe d'eaa^ aoim . 
me on a dit plus haut. 
^our f/tire.U. Cerife en noyaux ou fdnS) 

Prenés>huic liyres dexrerifes avec 
leurs noyaux , ou fans les avoir 
'âtés , mettéfr- les dans un poêlon- 
iur un petit feu de charbon , &ei^ 
faites diflîper l'humidité fuperâuë 
ayant foin de les remuer de tems ea^ 
«ems. Puis ajoutés quatre livres de^ 
fUcxQ. en. gottdre , & retournés les . 
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cerifes» Faites bouillir enforte qae 
le bouillon monte au deiTus du 
fruic^ & qa'ôn puiâe écorner le 
fyrop juiqu'â ce<}u'il foie cuic ^ &C 
lorfqu'il coule avec peine fur I'slù 
iîeue quand k goutte eâr refroi-^ 
^iie, c'eft marque qu'il n'y a plus 
' qu'à mettre cette coniicure dans 
les pots.. 

^o$r faire la confiture de framboi/es 

. Prenës .quatre livres de fram- 
boifes bien épluchées ^ èc les moins 
ëcrafées que vous pourrés. Puis fai- 
tes cuire à la grofle f^lume qua« 
tre livres de.fucre* ICetirés la poc^ 
le du feu , &: mettes dedans vos 
framboifes tout doucement pour 
se les^ pas écrafer âc lorfqu'elles . 
font faifies par le fucre cuit elles 
ne [& rompent pas û .facilement t 
vous les remuerés un peu y &lorf- 
qu'elles auront jette leur fuc , 
TOUS les âcheverés promptemenc 
de cuire tanc que le fyrop fuit 
fait* 
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Pour faire la confiture de Verjus. ' 

P renés de beau ver j as en grain 
que vous tèndrés par le cravejs 
avec la poinced'un cQuceau , pour; 
ôcer les pepins.Pais jetcésjes grair t 
épluchez dans de l'eati fraîche ^ ÔC ^ 
lorfque vous jugerez en avoir en- 
viron quatre livres , recirés- le de 
l'eau fraîche, faices- le égoucer fur 
un tamis, & le jettes dans de leau 
bouillante qui reniplillè à moitié- 
vôtre poële à confitures. Ne faites 
que frémir & non pas boiiillir vp- 
tré verjusj&lorfqu'il nage fur reaii 
ôcés le du feu, couvres, le d'un .tor^ 
chon ou ferviette , & le lailTcs re-» 
froidir pendant que vous clarifie.^ 
liés , & fercs cuirç à la plurae qua- 
tre livres de fuçre. Puis vous met- 
trés égouter le verjus fur un ta- 
mis , ôc le jetterés dans le fucre 
cuit 4 la plume. Vous continue. 
xés un petic feu réglé jufqu'à ce 
q^'il pjjenae fon verd $ 6c litôt qu'il 
verdira, faites.y bon feu, & l'a- 
chevés promptement, faos quoi 
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il noircirok 2c jauniroic. P renés 
garde à. ne pas faire trop cuire le 
iyrop ,^arce qu'il eft fujec à fe can- 
àir. Si vous voulés le faire au fu. 
•«re en pondre , il favit éplucher 
vôtre verjus iàns le jetcer dans 
l'eau y le mettre dans une tcrine ^ 
pour ne pas perdre le jus qai ea 
fore , en ôtane le pépin i puis vous 
aurés autant de livres de fucre ea 
:poudre,comme voos aurés de livres 
de verjus épluché , que vous jette- 



lit £sa , afin qaUl ae faâfii que ne« 
'Biir , 6c il deviendra verdÀ beau 4 
^ous l'acheveréspromptement pC- 
ce que le fyrop foit ^t. 
Si vous voulés faire du verjus 
pelé , vous prendrés de heau ver. 
jas mûr , vous le pêlerés , & en 
•itérés le pépin avec la pointe d*ua 
petit bâton , on avec la pointe d'un 
^tit couteau-, & le mettrés dans 
«ne terrine , afin que le jus ne s'en 
perde pas. Puis vous prendrés au. 

<ant de livres de focre qnetie livres 



rés dedans vôtre verjus fur 
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-âe fruic , le clarifierez, & feréscuire 
à la plume. Vous jeccerés leverjas 
-dedafis, leremuerés dans la poêle , 
& le ferés bouillir couc doucemeoc- 
Jurqu à ce qu'il verdiiTe , & Tache, 
verés prompcemene. lÀi£Eéi- le un 
^ea refroidir , & le aaectés daB$ 
les pocs bien nets & bien fecs. 

• letttt de Mars doubUs fit»fUs. 

Il faut avoir deux livres U déf- 
inie de caflbnade , ou de (bcrecU. 
rifié bien net., ou en fyrop bien 
cuic } le mettre dans une poêle ou 
baffine farttn feu «lair , on pldtôc 
fur les charbons , jufqu'-à ce qu'il 
bouille. Sitôt qull commence « 
%oailHrjettés.yêc enfoncés dedans 
«ne livre de violettes fraîchemene 
cueillies, 6c avant le foleil levé, 
s-il eft poffible , en ayant ôté la 
queue i. le vert. Laiilès-les bouil- 
lir un çeu moins de demi quart 
;d'hearet de peur qu'elles ne iper* 
^ent leur couleur } en ce point 
«elles feront parfaites fi on ne veut 
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qu'une confiroK liquide. Mais fi\ 
oa les veut au £ec ^ il fauc alors 
les tirer de defTus le feu, &au{It-i 
toc les ôFer ^ Je fuc ecanc bouiU^ 
ImC) IjssniQCCre çgoucer dans une 

palloire ou fur un linge jufqu'â ce 
qu'elles fatentrefrpidies j & après 
remeccés-les 4ans une pocle fur un 
£e>i.de .charÎ3Qns très-i^nt^ôc les^ 
remués concinuellemeot avec la 
main pendant enyirondeux heures^ 
jeccanc. defTus par intervalles len-- 
temenc, fie en pepce quantité du 
jÔaçre royal ea povid^e pour les fe^ 
cher &L candir. 

Pour en fairede liquides du fa- 
cre clarifié, qui afervi à en faire de 
ièche^ 9 e^ i^4Ut mettre envirpa 
derpie livre dans le mêmè fyrop ^ 
qui ibic fur le feu &L bouille aupa-^, 
ravant , £c les y laiilèr bouillir au« 
tant que les autres { il fautqu'eU 
les trompent biep en bouillant. . 

fwr copfrej^s ^hricots Iprjquils »r 
font ni trof mttti ni trop >nfi. 
11 fauc prendre les abricots i de- 
mi 



mi mûr^ ou encore uq peu verts. 
Si vous voulés les confire coucen-- 
tiers ) il faut «n poallancJe noyait^ 
gvec la pQÎoce dfan couteau , par 
celle de l'abricoc, le faire fortic' 
jpar le cul. Lorlque vohs en aurés 
préparé quatre livres de cette ma<» 
>iiere,vous aurés de Teau bouiU 
^ lance (ur le feu , & vous jetcerés 
yos abricots dedans, ce qu'on apeU 
le les faire blanchir , ôc prenés 
garde qu'ils ne Ce tachent dans 
l'eau. Levés, les bien proprement 
avec une écumoire^ ôc les mettés 
ëgouccer fur un tamis. Puis vous 
a4irés quatre livres de fucre clari- 
£é que vous ferés cuire à la plume» • 
Vous y mettrés vos abricots tout 
doucement l^un après l'autre $ puis 
éc4nt mis fur le feu y vous leur fe^ 
rez prendre deux ou tr-ois boiiiU 
Ions feulement 9 & vous les retire* 
lés de delTus le feu ^ &c les laiile^' 
rés refroidir. Par ce moyen éls jetw 
teront leur humidité, prendront 
le fucre. Puis, vous égoutterés 
Tmç II. L 
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^ucre & le ferés rebouillir ^ & ayant 
iDQuilli fepc ou haie bouillons vous 
remectrex vos abricots dedans, fie 
leur donnerés encore cinq ou ûx 
houilloQs } pais les laiilerez repo« 
fer deux ou crois heures , ou £ 
vous voulez jufqu'au lendemain : 
âprès quoi vous les remettrez fur 
le feu , &L les achèverez , & garde*, 
rez liquides avec leur fyrop dans 
des pots. Si vous voulez les faire 
fecs, ce qu'on apelle à mi fucre, 
vous les . dreflerez fur des ardoii- 
fes après que vous les auret faic* 
cgoutcerj &c écanc ainû dreilèâs.' 
vous fecoiierésdu fucre en poudre- 
au travers d^uoe toile de foy« par* - 
d^ûiixs ^ fie les metcrés à i'écuve* 
Lorfqu*iIs feront fecs de ce côté- 
là , vous ies retournerësfic lesâiv' 
rangerés fur un tamis ou clayonv^^ 
fie. y fecoûerés encore du fucre en 
poudre au travers vôtre toile d<^: 
îoye pu étamine ^ fie lorfqu'ils fe- • 
rpnt bien fecs également 6c refroi- • 
dis y vous les pouués mettre dans» 



âQS boëtesayec du papier gris j 6c 
£ îau bouc de quelque- tems ils de« 
venoient humides ^ il ne fauc que 
changer le papier. Si vous voulés 
le« faire par moicié , & les mettre 
oreilles ^ vous pouves faire de 
même. Toutes les fortes de pru*^ 
'Bes £c la pêche ie peuvent coaw 
ûre de la même manière. 

Pour confire Us ^bricott yerts. 

Il faut prendre des abricots verts 
les plus frais ctrëillis que vous pour- 
tés i puis vous les meccrés dans une 
ferviecte , & fuivant la, quantité 
que vous en voulés faire i vous pi- « 
l^rés une poignée de fei le plus fia 
-que vous pourrés , que vous jette, 
rés fur vos abricots. Puis vous les 
faHerés dans la ferviecce , Se les 
arrofercs avec une cuillerée ou 
deux de vinaigre , en le^ failanc 
dans cette ferviette. Par ce moyen 
vous enleverés toute leur bourre 
ou leur première peau , puis vous 
les jecterés dans.de l'eau fraîche 

Pour les bien laver. 

Lt 



\ 
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Il ne:faat pas je'tter cetee pre-^ 
miere eau } vtsus pouvés la laiiTer 
cclaircir , Se i'ayanc cirée au clâir ^ 
vous la fèrés boûilHr pour eof ti^ 
rer le fel : puis après les avoir biea> 
layez.dans cecce première eau, vous 
les metcretE; dàns d'autre eau fraî- 
che pour les bien laver. Puis vous 
ferés bouillir de -Teau dans une 
poêle, & vous -y j'ettèrés vos abri- 
cots, après les avoir faic égouc. 
ter fur un tamis. On a foin lorf-* 
qu'ils font daos Peaû bouillante - 
d'en prendre de cems en semsavec- 
J'ëcumoire, &l d'éprouver , en les-^ 
piquant avec une épingle , fi cette* 
épingle encre aifémenc , ù^ns pour* 
cane les faire trop cuire. Quand: 
vous verres que la peau ne faic^ 
aucune réfifkince ^vous les ôterés' 
du feu , & les ôcerës avec récu-> 
moire pour les mettre dans de Teau 
fraîche. Puis ayant préparé, cla-^ 
rifié , & faic cuire du fucre clarifié , • 
vous roettrés vos abricots dedans-^ 
6c ferés bouillir à petit feu. Ils de^^ 
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vieodrooc d'abord verds èc beaux ^ 
il faut pourçanc les lalilèr-un pea 
repofer , afin qu'ils jecceac leur eau 
.& qu'ils prennent fiicre } & après 
.qu'ils auconc repofé , vous pour, 
rez les achever prompcemenc 
à£n qu'ils confèrvent leur verd. 

On peut encçre ôcer la première 
peau , ou bourre des abricots , en 
Jes lavatic .de leffi ve de cendres de 
!.bois neuf -, ou de -cendres graves 
iées } puis les. laver deux fois -dans 
dé nouvelle eau-fraîche. La pre- 
jn/ere manière avec le fel eÀ la 
, meilleure & la plutôt faite -, ils 
xn Terdiilènc mi«ux , & en fonc 
'.plus beâ4ix. . On mec . le fucre lit 
vre pour livre ^ pour les garder. ^ 
- Pour faire U «otiiaac clair, \ 
Pjrenés quinze livres, fi vous vocr. 
Jés , de coins; , 'trois livres de fi^ 
cre , & «ieux pots , ou cartes d*eai|. 
.Coupes les coins par morceaux-, 
pilés & nettoyez- les de leurs pe- 
.pins-, & faites les bouillir jufqu'à 
ce qu'ils, foienc.tendres .fie bien en 
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pâte ) alors roeccés les dans un liou 
ge , preflcs les , & prenés ce qui 
paflèra y mettez- le dans an poêlon» 
ajoutés quatre iivies. de Cucre^ Se. 
faites boilillii: doucement jufqu'à 
,ce qu'en mettant aveb l'écoinoire- 
qqelque peu fur uDeiafSete:,. il s'é- 
Jeve en gelée. Il faut aloTsl'ôcer 
.du feu , & le Cotigoaceft fait. Si 
«>n y laiâè les pépins >Ôc la peau s, 
que l'on. fafTe boiiillir dans un. 
Doaëtjlà confitureeft plûtôrrpngi.. 

Prenez quatre livres de coins,que' 
vous pêlerés &.mettrés coupés par 
snoroeau3iÈ dans un poëlbn:, avec 
fuffifante quantité d'eau pour faire 
bouillir doucement , 6c les rendre- 
tendres. Alors meecés dedans la 
poêle quatre livres de fucre en 
pain, &L faites cuire vos coin^ à 
petit feu-, lorfqu'ils feront à dei»i 
cuits , il les faut pafïer par une 
pafToire, puis remettre dans la pofr- 
le , & foire bouillir fur le feu j r&. 
jaauant avec une fpacule de Bois, jui^ 



qu*à ce. qu'en remuant vous voyê^ 
le fond de la poêle. Il eft alors 
(ems de lôcer da feu &c de le 
drelTer. 

Pûu^if faite le Caramel. 
Faiçes cuire du fucre tant qu'il 
£o\t prefque en poudre } puis jecccs 
pour demie livre .de racre , une 
pnce de firop de capillaire , &c 
auflî tôc jeccés le coucdansTeau 
fraichç« 

i , Bwr faire le Rai f net. 

Ayés la quantité que vous vottw 
4rés de rai^s noirs des meilleure 
& biea mûrs ^égrainez. les, jettez. 

gf/ipes j puis preflcs les grains 
entre les mains, & les mettes dans^ 
uo chaudron ^ ou une poêle de ca»> 
vre, avec leur jus. Faites le bouil- 
lir à un feu clair, remuant avec 
une fpatule de bois, afîn qu'il ne 
fe brûle pas au fond i lorfquUl au- 
ra diminué d'un tiers vous le pref- 
ferés par un linge clair pour ci-- 
rer le refte du jus , que vous re- 
mettréi dans le chaudron ou U 

L4. 



poële pour le faire bouillir & Pc- 
cucner , en remuant avec une fpa-^ 
jule, priiicipalement fur la fin lorfi 
qu'il commence à s'ëpaiffir -, pouf' 
connoîcre quand il fera cuic, il 
faut en mettre fur une affiecce , & 
s*il eft fait, lorfqu*il refroidit il de- ' 
vienj: fernie. Alors on l'ôte du feu; 

étant froid, ou le met dans des 
.pots de grez. 

Pour confire les Coins^ ^ 
Prenés des Coins bien unis , qui 
Soient pas pierreux, ce qu*on 
somme coin femelle $ coupés- les 
|>ar quartiers comme vous voudrés, 
puis vous les pêlerés , & ôterés le 
.dedans où font les pépins , & ce 
que vous trouvères de pierreux. 
Jettes les morceaux de coins dans 
feau fraîche } gardes les pelures 
pépins^ avec lefquels vous met- 
très quelques coins des plus mal 
faks , & nettoyés de ce qu'ils peu- 
vent avoir de pourri. Faites boUiU 
lir toutes ces éplûchures dans une 

poële à conâcuxesypoar en faire une 
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forte' décoâion , que vous pade^-i 
xés par ua linge blanc de leûive , 
qui foie fore, dans une terrine ou 
autre vaiileau. Vvàs vûvts mettrés 
cette décodion dans votre poêle 
à conâcure fur le feu , & y ferés^ 
cuire tos quartiers de coins. Loirf- 
qu'ils feront fuifiikmmene cuits 
vous y mectrés livre pour Uvre ds 
fucre, ou du moins trois quarcronsr 
Vous ferés bouillie doucement , fie 
ils deviendroient beaux & rouges 
comme iang. Etant faits vous les 
âterés da feu* ^ &; les nwttrés dans^ 
des pots que vous, ne couvriras» 
qu'un jour ou deux après. Pour 
i^ire les coins blancs , il ne faue 
pas faire la décodiondes pelures^ 
Lorfque les coins font pelez , on 
peut les laire entre dans de l'isaoT 
bouillante , &L étant cuits, les re^- 
i;irer Se faire cgoutter j puis les- 
mettre dans le .fuçre/écumé Se 
bouillant après qu'ils auront evb . 
dix; ou douze bouillons^ JaifTes- les 
xépoiec ^ & i^tié& de^as k moûà 
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d'un jos de ekroo poor les blan^ 
chir i puis les mecce^ fur le feu , ôc 
les achevés promptemenc. . ' 
Pomr emfin^mres de Roujfeltt i fùbrtfr 

muf(iitéu^ 0^ autres propres À nuttre* 

M Jucre, 

Preoés. des poires de rouiPelee 
qui ne foienc ni trop mûres nicrap 
vertes i pelez les bien praprenienc^^ 
&' les- faices/.botiillie dans Pean ]qù 
qu'à ce qu'elles foienc cuites à pro« 
pos. Avant de les mettre bouillir ^ 
on leur donne un coup de pointe 
de couteau par la .tète jurqu'aii^ 
cœur. Etant, cuites ôcez les avec 
récumoire ^ Se les jeetez dans Peau- 
fraîche » P uis vous ferez cuire peut 
qprès à la plume autant de fucrCi 
que vous avez de livres . de poiresi 
Vous les mettrez dans .ce fyropi ^; 
&c leur donnerez huit ou dix boiiiL 
Ions ; puis vous les oterez du feu ^: 
. les remuerez ^ & les laiilèrez xe-*i 
froidir , afin. qu'elles jettent leur 
humidité , qu'elles prenrnent fa- 
cre 3 puis vous k^ remectrçz fur 
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ieu. £c les achèverez j fi vons von» 
lez en mectre feclier , vous ferez 
comme abricots. 
• ^WÊT confire de f ,/imaHdetvenes. 

11 fauc faire use leilîve de cen- 
dres gravelées ; mettre les aman- 
' des dans cette leiBvé pour en en- 
lever la bourre j les bien laver. Se 
nétoyer dans de l'eau fraîche , puis 
les jecter dans l'eau bouillante , 
& prendre garde , avec une épin- 
gle donc on en pique quelqu'unes,. 
fi.- elles font aflez coites.,, fims-ae. 
cendre qu'elles viennent à s'ouvrir. 
Puis jettés-.les dans l'eau fraîche 
& les mettez égoutter. Enfuite 
jetcez les dans le fucre clarifié légè- 
rement cuit y &L encore plein d'eau. 
Lorsqu'on les a jetté dans ce fiicre- 
bouillant elles xeprenneot leur 
V;erd,6c on les achevé promptement 
de peur qu'elles oe noirciilènr. il 
fauc pour les garder livre pour li* 
jrre de fucre, & que le fyrpp n'en 
foit ni trop ni trop peu CQir%. 
> jPoar^netcre ca jCpctes de fruits 

L6 
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en compotes après qu'on ks 
attendris à l'eau ^ il me fauc pour 
chaque livre que cinq à fix onces 
de facre au plus, £e fair£ cuife !& 
iyxop comme ii c'étoit pour la con« 
iîcure ou aprochanc , parce qu'el- 
les s'ëciairciâent ai&z en jeecaoe: 
l£U£ humidités 

m 

ilmr faire à es Cerifét égrthées ^or*- ■ 

m 

• 

^ Prènés une livre ou cinq quar- 
<P0BS^ de.âicre jao plus, que vous, 
iecés. fondre. dans une chopins* 
.d*eau. Puis vous aurez quatre livres, 
de belles. ceri(ês donc vous ôcerez. 
la queue &L le noyau. Vous mettrez, 
.vôtre fucre fur le feu., &lorfqu'il 
commence â boiiillir jeccez^y ¥OS' 
Qùriiès^&Lles faiœs bouillir prompt 
t^menc trente ou quarante botiiU 
lions y oa pifqu'à ce que le fyrop» 
Jbic: un peu épaiili }.remuez lapoëv 
Je de u^ms en tems , & loriqu'ek 
ks» lerono faites vousies ôterez de? 
deiiusL IfiL ££u çta^ i£j[£Qidie& 



. tir Akts it Met te bl si 
îrons^ les ferez égouccer dans ua 
*saniis) puis meccez-eo' crois oa 
quacre l'une dans Pâucre, &L les 
placés fur d«s ardoifes , ou fur de 
pecices planches. Puis vous iècoiie'- 
rez du iucre deilus au travers d'ua 
tamis de foye y 6c les meccrez dans^ 
«ne écuve, ou dans ua four après. 
:qu on a tiré le pain.Ëcant feches de- 
ce côté, là, recournez^es & n^eccez. 
du fucre en poudre comme de l'au«- 
cre côté : vous pouvez faire de: . 
même avec des prunes de daimasi 
Cecce conâcure eil: porcative 6S; 
fore agréable , il y. a peu de pet- 
£[>nnes qut la; ikchenc faire.. 

,Vour faire la confiture de fieun d'9^ 
! pangt rtf ftuitlet, m$ en bêutons , ^ 
mtm fetites •. bMmiher^ . ^ 

: ri' faut prendre quatre ou cinq^ . 
livres de âeurs. d^orange^ & pour ^ 
ire rien perdre vous ies meccrez; 
dans un alembic , fi vous eOuO^ez*^, - 
a^ec. huit pinces d'eau,. inclue- 
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té les vaiilèaux vousdiftillerez jn£. 
c)u'à deux places de bonne eau de 
Ûsurs d'orange. LaiSkz refroidir 
:Ies vaiilèaux , de délnttez. les 3 puis 
jneue^ la âeur d'orange égoutcer 
^ur un tamis. Enfuice vous la jec- 
jcerez dans de l'eau fraîthe, 2c paru 
^eilus vous, répandrez le.jusd'utt 
|)e ci c citron pour la blanchir , vogs^ 
en retirerez les boutons ou bon^ 
que es, & y mettrez des feuilles â 
vous voulez j faites -les tremper 
dans on^petiC'fucre fore léger, Se 
ieulement tiède, pour y prendre 
fucre. Quand tout fera froid , vous 
cgoutterez le fuere le plus que 
vous pourrez , vous lui donnerez* 
.trois ou quatre bojLiillon$;& l'ayanc 
^té du feu , lof-rqu^l n*eft plus que 
tiède on«.y jremet.la âeur ^'oran. 
ge , de on l'y fait bien tremper. Le 
lendemain on les retire pour les 
faire cgoutter denouveau^ on fait 
fuire le.facre en fyrop , & on l'ôce 
< du feu pour y mettre les fleurs d'o» 

xange yterfqu'ila'eft plus qu'apro. 
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•chant de cîede» On taillé biea 
prendre fucre aux âeurs , & on les^ 
fait ëgQuccer. Puis on les dreile 
\§ar des ardoifés, ou fur des plan» 
^ :checres., ou feiuiles de fer blanc. 
On mçt par-deiTiis du fucre en 
poudre que l^on pafie par ta toile 
de foyQ. ) on les mec à Técuve , de 
jécanc feches 00 les retourne fur un 
jtamis , on y remet du fucre , puis 
on les reporte à l'étuve pour les 
achever de fecher. 

On fera* la marmelade de fleuri 
.d'orange avec les feuilles qu'on ai»- 

laiûees. Prenez donc cesfeùilleSy 
lavez. les, & les prefïezr-dans une 
ièrvîetce pour en oter toute Teau^ 
puis mettez les dans un mortier v 
& écrafez les â moitié , les aircov 
fànt pour les blanchir d'un jus de 
xicron. Puis pour une livre de ceOr 
te marmelade vous prendrez trois 
livres de fucre bien clarifié , que 
vous fere% cuire à la plume : puis 
jectez vos fleurs , lorfqu'on l^aura 

iailTé un pjea froîdir ^ remuez les 



Digitized by Google 




^J20 .Szc&irs eàiKCEW^N Al«rg 

avec une fpatule ^ afin qu'elles 6s 
mêlent bien dans lefucre. Enfuite 
mettez ia marmelade ddn« de» 
pots que vous couvrirez^ lorfquellâ 
ièra froide. Ainfi vçus aurez de 
4'eau de fleur d^orantre . des bou*» 
tons Se des feuilles kches^ èc de la^ 
marmelade. Si vous voulex la faire 
ians la paf&r à l^alembic , vousla^ 
mettrez cuire dans une- poêle â 
iconficure â grande eau ^ lorfqu'eU 
le fera cuite vous la jetterez dans 
de l'eau fraîche r ou dans d'autre 
eau bouillante ) elle en fera plus« 
.blanche fi on y met le jus d-on 
citron*^ Vous la mettrez é goutter ^ 
Se vous racheverex comme ciw 
jdeifas. On peut la garder liquide 
de la même facom . 

ét fkhcu ■ • 

t---, '.. ■ ' •• *: '• •• • * 
i Prenez des abricots bien mûrs 
Scezr-en. lesi ciurillaos y Is» caches- 
' goucicure^' je coupez- le» pair ino% 
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ceaux dans une poêle, d cooâcare 
donc vous fâchiez le poids, &c y 
ayant m j& quatre livres d'alHricotJ 
vous les réduirez à deux livres.; 
en faifanc un petit feu deiTous la 
pbële j puis vous prendrez deux 
livres de fucre en poudre , que vous 
mettrez fiir vos abricots , les naê- 
knt bien fur le feo Telpace d'uii 
Piùtre Pere\^ &c vous la. dreilere:^ 
dans^des pots. Vous pourrez en 
mettra , fie drei&r en pâte (ur des 
ardoifes, ou dans. des moules de 
fer blanc. On ne peut rien man- 
ger de 'meilleur. On peut avec uns 
ou deux pommes cuites .mêlées 
dans deux ou trois cuillerées dé 
cette Marmelade en faire des 
tourtes excellentes, ou bien avec 
une poire cuite dans la braize j il 
, n'y a rien de plus exquis. ' . i 

Tour faire la Marmelade d^abricots i 

la mode de France^ 

Prenez des abricots mûrs bons 
i manger» pelez les biea propre* ~ 
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mène , &: Us paiTez dans de l'eau 
bouillante fans les^faiie trop écar- 
tsu Mettez les égoucecr , puis le» 
pàffez au travers d'un, tamis , faites^ 
iècher & évaporer l'humidité |, 
jnettez enfuite iur chaque livre de 
«marmelade une livre de fucre que 
vous ferez cuire a la plnme $ puis- 
laiHèz repofer vôtre fucre », jettez> . 
y vôtre marmelade , remuez - Isk^ 
avec une fpacnle f remettez -. la. 
un mioment fur le feu , aân qu'elle 
prenne bien le fucre -, & lorfque 
vôtre marmelade fera bien cuite , 
belle d&tranfparente^, vous la mer* 
trez dans dçs pots; 
iFoMT fdirt U MarmeUde. Ufifif-^. 
. frambiâfes 0* grofpiUes, 
Il les faut paffer par un tarais^ 
lies deilècher , faire clarifier le fu* 
, cre, & .le cuire la . plume, y jetw 
ter la marraelade,& l'achever con^. 
me ci- deffus. On peut la dreflèr èn 
pâte ^ & fi on la veut plus claire 
& tranfparente , & qu'elle feche 
gliitôt , vous Y mettrez- un qyuu&î 
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tron.dfi fucre davantage iur chai 
ique livre. de fruic ^ mais elle en ieo^ 
^ira moins fan fratc. 

Poivr /tfirr «lie ^/i^ J^^/^' G4i'0^ 
: feilUt. 

Vt&Bkés qjuacre livrés dé grofeit- 
-ks bien épluchées ; paîsfaicesibii^ 
jdre avec de l'eau quacre livres dé: 
iucre en pain, U le faites cuireà 
la plume force. Alors meccez-y vo& 
grofdlles &. faites boiiillir vive- 
ment poar- coi^rir le» grofeilles^ 
:du bottillon/^ Après iepc ou huiç 
bouillons^socez lesdu feu les jet- 
iez^ fiii^' un tamis , apuyant <Ibi»- 
ccmenc ,par ^ deiTus avec l'écir- 
moire , pour qu'il n'y refte que 
4e moifis de jus q«Pil eft poffible^ 
JLemeccez ce yas dans la poêle fur 
le feu , & vous éprouverez fur une^ 
affiete lorfque la goutte fe mettra 
en geiée , & alors ¥0os la dFe£re- 
xez. Ceux qui veulent ménagerie 
fticre y Se avoir grande quantité 
de gelée à moins de frais , peuvei^c 
mexcre iut quacre livres $ie Qiciie 
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livres de grofeilles bien éplu^ 
çhées , & faire comme ci deffus j 
mais ils feront caire un peu plus , 
& auront encore une belle gelée 
de grofeilles. On peut en mettre 
Vé^ai(kut d'un écu £at les x:onfi- 
tares routes liquides, pour le& con^ 
ierver , les tenir fraîchement , 6c 
empêcher qu'elles moiiiilaicm 
«andiâent. • 

. Pour faire lagelte de VerjUT* 
: Ptsnés du verjus mdr ymettésr 
le dans une poêle à confiture avec 
un QU deux verres d'eau j lorfqu^il 
.aura ponflë UQl)oûtllon^&que.ce 
irerjus fera tout amorti. ^ mectés^- 
Je dans le tamis pour égoutter ^ re^ 
mettés le jus fur le feu avec le fu» 
cre^ & le cuifcs en gelée , pour le 
mettre en pots. . . 

PMtr faht 4a gelée de. pmmee. 
• Prenés une douzaine de pommes 
de renettes ^ coupés les par petits 
morceaux dans une poêle à confi- 
ture: piiis vousy mettrés trois ou 
.quatre pinces d'eau que vous ferés 
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m 

bouillir- jufqu'à la- coorommatioa 
de la moitié. Verfés le couc dans jia 
linge fort pour palier le jus , &c pref. 
fer les pommes^afin dien cirer le fuc; 
Vous y meccrés quatre livres de ûit 
creque vous ferez cuire en gelëfij 
Pour donner du goût à cette gelée, 
on y peut mettre un jusde citron^Sc 
Il l^on veucla rapûre d'une. moitié 
d'écorce de citcoo.. On peut de 
cette geléç couvrir les. cqnâcures 
liquides blanches >pour les conrer- 
ver y comme on a die de la gelée 
de grofeilles pour les. rouges«c . 
Poiêrjaifc la Conferve de f^urs . 

a orange. 

^ P renés un quartron de feuilles 
de fleurs d'oranges bien épluchées^ 
j)uis yous les couperésle plus me-? 
nu que vous pourrés ^ & les arro^' 
ferés d'un peu de jus de citron* 
Faites cuire cependant à la plume 
fbree deux livres de fucre clarifié % 
puis vous Tôterés du feu , & le 
laifferés repofer un moment. Vous 
le remuerés enfuite cquc. autour 



^62 Sic Rit s coNt:E&N ans 
des bords>, & aa milieu avec un^ 
caiilier , puis vous y jeccerés vô^ 
cre fleur d'orange , &L remuerés 
prompcement «vec une €oillier> 
Puis vous aurés des. moules de pa^ 
« |>ier ) dans lefquels vous en jecce* 
rés une partie , &; dref&rés Tautre 
par cie en tabiecce fur du papier. Ce 
qui fera dans les moules ^ quand la 
conferve fera pri(e y vous le mar^ 
<|U9rés avec un couteau^ de la graa* 
deur que vous voudrés, 6c écanc 
froide ,elle fe lèvera en pailànc la 
main par» deâbus. 

Pour la Conferve de Violettes. 

Preaés un quartron de violette» 

iépluchëes } piiés* les dans un mor^. 
tier , & arrofés les , en pilant , avec 
un poiçoû.& plus d^eau bouiUan« 
te. Vous paiTerés la violette , pi« 
lée & détrempée , au travers d'un 
linge ou étamine, Enfuite vous fe« 
rés cuire à la torte plume deux li^ 
^res de (ucre clarifié j vous Tôter 
rés du fea ^ le remuerés ^ve^ 
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vnç çuillier couc autour de la poë- 
le. Puis vous prendrés l'expreiGoa 
de vôcre âeur de violecces ^ que 
vous aurës paiTée &l bien preiîee 
par l'ctamine^Sc la jetterez dans 
vôcre fucre cait , que vous remue^ 
tés prompcemenc avec la çuil- 
lier , & en mettrez dans des mou. 
les & en tablettes comine âlacileur 
d orange. 

Pour faire la confervede rapured'Om 
Tdngf de Portugal Citron , 
chacune feparément. 

Mettez un peu fecher fur une 
4i{Iîete d'argent ou de terre la rapûw 
re de citron & d'orange. Faites 
cuire votre iucce àla plume un pei^ 
moins qu'aux autres confervesi 
ôtez le du feu& Tagités avec une 
cuillier , tant aux bords de la 
poêle qu'au milieu } jettez. y la 
^apure de citron ou d'orange , ou 
toutes les deux enfemble^ enfuite 
mett^ dans^des moules &L en ta« 
blettes,. :. • . : i 



; 
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Ifcur famdes uimandes à la Pri'^ ! 
' line. 

* Prenës use Ii?re oa cinq quar^^ 
trons de fucrfi ^ que vous ferez 
cuire â la plume } puis y jettes deux 
livres d'amandes bien triées , que 
vous remuerés bien avec une fpa« 
tule , pour empêcher qu'elles ne 
s^attàchenc au fond de la poêle. 
Remués^es .donc jufqu'â ce qu'el- 
les ayenc pris tout le fucre. Menés- ^ 
les À la fin fur un petit feu douce- 
ment y pour faire fondre les ggre- 
milles du fucre ^ & faites enforce 
qu'il n'en refte point , 6c que touc 
^'attache autour des amandes , 
prenés bien garde qu'elles ne fe 
mettent en huile; mai^il faut les 
ôter lorfqu'elles peueront t parce 
qu'elles feront faites. Vous les laif- 
ferés dans la poêle , & vous les 
icouvrirez pour les faire reifuyer , 
puis laiûez les refroidir , & les 
xsettés dans des boëtes.. On pra- 
line de même les avelines. - 

Four 
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Pûur blanchir les cerifes t zro/eilles ^ 
framboifet , ratons t fraijes , 44». 
trtf fruits 

Il fauc battre un ou deux blancs 
d'œuf avec de Peau de fleur d'o. 
l'ange , puis y iàucer le fruic , & 
j}iettre dans un pUc ou une terri, 
ne avec du fiicre en poudre ; lorA 
qu'il fera couvert de fucre^votts 
le mettrés fur un papier & fur un 
tamis : puis vous rexpoferés au 
ibleil , ou devant un feu clair un 
peu éloigné pour le fecher ièule- 
menc. Pour les fruits rouges on 
peut Te fervir de )us de framboi. 
les ou de grofèilîes avec un peu 
d'eau de fleurs d'orangé { mais il 
n'y faut point d'œufs , £c même 
on peut le paflèr audi d'eau de 
fleurs d'orange. On glace de la 
forte tons les fruits propres à gla^ 
«er. 

Pour faire des Marons ^laetTÏ, 
Levés la peau de vos marons 
vers le cul pour leur donner un 
peu d'air 3 metcés-les dans l'eau 
Tomtll, M 
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bouillance^ôc vous éprouverez lorf. 
qu'ils feront ailez cuits , en les per« 
çant avec une épingle par Tendroic 
.que vous avés levé la peau, lorf* 
que cette épingle entre facilement, 
ôcésJes du feu, pelés les les uns 
après les autres le plus chaud que 
vous pourés , & les mettez fur un 
tamis feç. Puis faites bouillir de 
l'eau, & étant tous pelés, jectés- 
les dedans pour leur faire rendre 
•toute leur eau rouiTe , fans les re- 
mettre fur le feu , mais feulement 
dans l'eau bouillante qu'on vient 
d'en ôter; Enfuite vous les retirer- 
iez avecune écumoire , & les met- 
très dans un fucre léger , puis vous 
4eur feréz,prendre un bouillon tout 
doucement, ies ôcerés de deHus 
le feu^ les laiflerés prendre fucre 5 
.puis les mettrez égouter,& ayant 
mis encore du fucre clarifié par- 
mi vôtre fucre léger vous le ferez 
tcuire à la flume. Enfuite vous y 
jmectrez les marons les uns après 
ies aucres j vous les remettrez fur 
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le feu & ferez revenir vôtre fucre 
à la plume; puisôcez du feu , laif» 
fez repoièr , remuez doucemene la 
pocle pour amâilèr l'écume au mi« 
lieu, que vous lèverez avec le dos 
•de Técumoire , ou avec une petite 
cuillier donc vous frotcerësle bord 
de la poële pour faire troubler vô« 
trefucire de la largeur de la maia» 
Pendant cette agitation vous fau-l 
cerez bien vos marons les uns après 
les autres , les tirerez avec deux 
fourchettes pour les placer fur ua 
clayon bu fur de la paille écartée, 
bien propre , dans un plat ou une 
terrine j & s'il y a quelque maroa 
qui fe foie lâché dans le fucre ^ 
vous tirerez les morceau^c avec Pé- 
cumoire. Quand tout le fucre fera 
devenu trouble, on les met en fora- 
ine de rocher for les clayons ^ fie 
ils font excellens. 

Pour faire du Ma/fepain Royal. 

s Prenés une livre d'anilandes doo^ 
ces , pelés, les à l'eau chaude , jec--^ 
tez les dans Teau fraîche , mettes-; 
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^les ëgouter. Ce les piles & l&s ar-: 
rofés cane qu'elles foieoc en ma- 
nière de pâte. Puis pour chaque 
livre d'amandes prenës demie li- 
. vre de fucre que vous metcrés dans 
la pocle a confitures avec un peu 
d'eau pour le fondre faites . le 
cuire à la plume ^ & rôtésdufeu 
pour y délayer vôtre pâte* Remet- 
tes la poële fur le feu ^ & tournés 
&; retournée continuellement la 
pâte jufqu'â ce qu'elle quitte la 
poële , prenant garde qu'elle ne 
s'y attache. Lor^u'en pallant la 
main deffus la pâtCj elle s'unit £c 
ne s'y attache pas , elle eft afTez 
coite. Otés la du feu ^ & la dreûes 
avec vôtre fpacule fur des planches 
couvertes de fucre en poudre, 6f 
vous .en foupoudrerés encore fujr 
la pâte pour la.manier la met- 
tre en petits pains longs de la grof- 
ifedr qae l'on veut ^ fi vous voulés 
4les maûèpains d'amandes ameres^ 
vous mettes un quartron ou de- 
mie livre de ces amandes fur une li- 
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vre de douces. Lorfque vôcre maf^ 
fepain e(l en pecics pains ^ 6c la pâ- 
té froide , vous la mercrés dans un 
morcier , &L lui donnerës dix oa 
douze coups de pilon , pour la ren* 
dre maniable , en y mêlancla moi^ 
tié d'un blanc d'oeuf fur livre ou 
livre àc demie de pâce, Ci elle efl: 
trop dure^ou même un blanc d'œuf 
entier. On peut y mêler en la pi« 
lanc quelque écor ce d'orange &C 
de citron confite , fi on la veut li- 
quide. Âlors vous la metcrés fur 
lefucre en poudre deiTifs les plan- 
ches, pour la mettre en petits pains 
ou la Hier en anneaux ou en bâ^ 
ton. Ënfuite vous les faucèrés dans, 
du blanc d*oeuf bactuavec.de Teau 
de âeur d'orange , & les ktés égbâ: 
ter en les retirant, &ies jetteirés 
dans du fucre en poudre où vous 
lôs recouf-nerés ; puis les retirerés 
& le3 mettrés fur du papier ^ pour 
les faire cuire au four médiocre- 
mené diaud » Se tel que le mafle- 
pain ne puiil&.en être brûlé ^ m^iis 

M3 
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qu'il prenne feulemenc une petite 

couleur. 

Si l'on ne veut qu'an mailèpain 
léger , prenés environ demie lu 
.vre de^âte d'amandes deflecliée i 
& la pafTës dans le mortier avec 
un blanc d'œul: une livre au 
nioins de fucre en poudre. Vous . 
incorparerés le tout enfemble ^ 
&c. 

Pour faire le Bifcmtde Sarvoye. 

Preqés quatre œufs £tm ) bac- 
tés & fouettés bien les blancs^ à 
p^rt dans une terrine'^ & lorfqu'ila 
teront. bien en moniTe , jectési.y les 
quatre jaunes que vous foiiecce- 
rés. auffî paraii les blancs^ Enfuice 
jnettés.y une demie livre de fucre 
. en poudre ^ puis vous battréf le 
fucre & les œufs avec une fpacjule . 
<Ie bots faite en forme de palette 
B-ayant qu'un côté , vous y met- 
très ^ vous youlés un peu de ra- 
clure de citron , ou un peu d*ânis 
en poudre , ou de Vécorce d'o- 
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range de Portugal , bien râpée & 
effbrée fur les cendres chaudes ~ à 
la quantité d'une pincée ou'deuxj 
&lorrque vous voudrés dreiTer vô- 
tre bifcuit , vous y mettrés un peu 
auparavant un bon quarcron Se 
demi de bonne farine que vous in- 
corporerez en la battant bien.Dref^ 
fez cette pâte en pains ronds com- 
me une pièce de trente fols , ou 
plus grands û vous voulés. Poudrés 
les de fucre pourle^ glacer^ & les 
empêcher de couler } faites* les cui- 
re dans un four à mafTepains^ou 
autre fouir lorfqu'on a tiré le pain 
y fajfant brûlçr l'ame d'un fagot , 
dans un des cotez du foi^r pour le 
récbaafFer , & de l'autre côté un 
petit morceau de bois fec allu- 
mé ^ cela donnera couleur aux bif« 
cuits. 

Pour faire les Btfcuits ^mandes 

amer es. 

Pelés à Teau chaude trois 
quartrons d'amandes ameres ^ 
£c un quartron d'amandes don- 

M 4 
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ces j puis jettes les dans TeaufraL, 
che, ôtés les & les meccës égou* 
ter. Enfaice pilés-les £c les rédui- 
fcs comme en pâte propre â faire 
du pain, les arrofancune ou deux 
fois de quelques goûtes d'eau, c'ell* 
à. dire une cuillerée au plus } & - 
Jorfc|u*elles font bien pilées^pre- 
Bés huit ou neuf jaunes d'œufs que 
vous fciiecterés. Puis vous délaye- 
rés vôtre pâte d'amande parmi ces 
jaunes d'oeufs avec deux livres de 
fucre en poudre. Il faut que la 
pâte en foit plus ferme ou moins 
liquide que celle des bifcuics de. 
Savoye. Vous en prendrés avecla 
pointe d'un couteau, &la place- 
rez par diftances fur des feuilles 
de papier , £c la formerez â vôtre 
gré, vous paflerés par-deflTus un 
peu de fucre en poudre pour la 
glacer. Après quoi vous la mettrés 
au four comme on a dit pour Les 
bifcuits de Savoye. 

tour fàire des Miringucs, 

Fouettés bien quatre blancs 
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id'œafs frais , tant que tout foie ré- 
duit ca mouiTe j pais mectés-y qua- 
tre cuillerées de fucre en poudre 
fubcile avec une petite goutte d'eau 
de fleurs d'orange , Se un peu de 
mufc & d'ambre préparés , fi l*on 
en veut.Metcës cette pâte , comme 
celle du mafTepain fur une table . 
ou planche , & la roulés avec an 
rouleau de l'épaiilèur d'un écu ou 
deux } vous la couperés de la gran- 
deur que vous voudrés , & ferés 
cuire à la moitié ou un peu plus 
& la redrerés du four. Faites une 
glace forte avec du blanc d'oeuf, 
de l'eau de ôeurs d'orange , du 
fucre en poudre , & un'^peu de jus 
de citron pour blanchir cette gla*. 
ce , que vous épaiffirés en manière 
de bouillie cuite avec le fucre en 
potfdre» Vous y tremperés vôtre 
mailepain l'un après l'autre , Se 
le ferez (ècher fous le couver, 
clè du four couvert d^ par^ 
deiTus. t. 

Pour le maiTepaindç canelle9tt 

M, 
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de chocolat^ prends de la canelle 
en poudre bien camifée ^ £c an mor- 
ceau de pâce bien deilechée^ Pi^ 
Jcs-k dans un nEiorcier avec un: 
. blanc d'œuf , du fucre en poudre ^ 
&L de vôtre canelle,, cane que la 
Pâte en foie ferme 6c maniable^ 
Etendez la avec un rouleau^ cou- 
pés^Ja de la forme qu'il vous plaîc ; 
faites* les cuire & glacer enfuite). 
& Cl vous.voulës qu'ils ne foienc 
poinc trop (ecs , ne les faites cuire 
que d'un côté , & les glacés de 
loutre avec eau de fleur d'orange 
chargée de fucre. Vous les mer*- 
très ieclier avec le couvercle, du; 
four fur une cable ^ prenant garde 
que le feu ne foirtrop grand, de 
peur qu'il, ne faiiè fouâler la glace; 
Lorfqu'elle eft feche â propos elle 
eft claire 6c tFanfparence comme 
une véritable glace. On en peuir 
£ure de même avec du Ciiocolat^ 
ceux j^ui en Carême ont de 
la repugnaçkCfi pour les choies oà 
ii; y a des œiifs ^ on. jeut à k glace: 
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prendre de la gomme adraganc , 
la bienéplaciier y& la meccre dans 
un gobelec avec de Teau pure & un 
peu d'eau de fleurs d'orange ; il 

faut au plus que pour deux fols* 
de gomme adraganc. Lorfqu el- 
le eft bien trempée , palTés lapar 
un linge , 6c en prenés avec un^ 
morceau de pâte d'amandes dsL 
fechée , avec du fucre en poudre 
Piles bien le totie enfembley & em 
faices du maflepain , que vousren^ 
drcs ferme & maniable lui don-, 
nerës la forme que fous voudrés^ 
Vous le glâcerés avec de la glace 
d'eau de fleurs d'orange chargée 
de fucre , &L Ci vous voulés vous j 
pouvés meccre de la rapdre de ci^ 
sron deflechée. 

Four faire des Gimbelettef. 

Il faut y â vous vpulex un quar- 
tron de farinç. avec une onjceSc 
demie , ou deux onces ftu plus de 
fucre en poudre deqix au crois^ 
jaunes d'oeufs, un blanc d'œufaa 
plusi ^ on pea d'eiai:^ de fleurs d 'O^.* 
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r^nge , très peu d'ambre & muCc 
préparez ; pétrir le tout enfemble 
d'une pâce ferme ^ & po^r cela on 
y augmente autant qu'il eft befoin 
de farine j maïs Ci elle ne peut fe 
manier pour la mettre en anneaux 
comme le mafTepain , il la faut 
mettre au mortier, &c la rendre 
plus fouple , avec une petite gout- 
te d*eau de fleurs d'orange & d'eau 
claire 5 puis la filer en petits ronds» 
Vous la ferex revenir dans Peau 
bouillante ^ & la dreflerez fur des 
feuilles de papier ou de fer blanc ^ 
& ferez cuire comme des bifco- 
tins. 

Pour faire les Bifcotins^. 
Prenez demie livre ou livre de 
fucre , félon la quantité que vous 
en voulez faire ^ faites le cuire à 
la plume. Puis y jettez demie livre 
ou trois qyartrons de farine j re- 
muez promptement pour la-mec- 
tre en pâte» l'ayant ôtée du feu. 
Xi L:.:x ia drefler fur la planche 

couverte de fucre» la pétrir prom. 
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ptement j puis la piler dans le mor- 
tier avec un blanc d'œuf ^ un peu 
d'eau de âeurs d'orange , un peu 
de mufc & d*ambre fi vous voulez. 
Lorfqu'elle eA bien pjèurie &l ferme 
vous la meccrez par pecices bouU 
les, puis les jetterez dans une pocle 
oà il y ait de Peau qui bouille 
elles vont d'abord au fond, icCu 
tôt qu*elles.y viennent au defliis^ 
il les faut lever avec une écumoi- 
re, les mettre égoutter, les dref- 
fer fur des feuilles de fer blanc » 
ù Ion en finon fur du papier, 
& les mettre dans le four pour les 
faire cuire , & leur faire prendre 
une belle couleur. Lorfqu'ils fonc 
cuits, fi l'on a de la peine à leur 
faire quitter le papier , vous met. 
trez ce papier fur une ferviette 
mouillée , que vous aurez bien 
prefiee , Se cela fera détacher le 



Pour faire de petits pains de Citron^^ 

Prenés un blanc d'œuf ou deux» 
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que vous battrez avec un peu d'eait 

de Heurs d'orange } puis prenez 
du fucre en poudre , hc vous y en . 
mettrez jufqu'à €e que k pâte foie 
ferme j mêlez y de la rapure de ci- 
tron i & le tout ëcantenpâce de 
mailepaîn , vous la roulerez e» 
petites bouUes ^ grpiles à peu près- 
comme le bout du pouce , que vous 
dreflèrez for du papier , & les apla^ 
tirez un peu , puis les mettrez dâos> 
le four , & les ôterez lorfqu'ils fe- 
ront cuits. 

Four confire les écorcef^ d'oranges pem^ 
dante toute l'année , ^ frincifalei^ 
ment au mok de Mai. 
Prenez des écorcës d'orange 
coupées en quatre > faites les crem^ 
per dans de Peau claire environ dix 
jiours y ou jufqu'a ce qu'elles ibienc 
toutes pénétrées puis eiTuyez les^ 
entre deux linges , & les mettez 
dan5 un^ chatidron avec aâez de 
miel pour les couvrir à moitié v 
faites les bouillir un peu en les re- 

tournaEtc cojKioaeileaient vous 



les ôcerez du feu , & les remettrez : 
bouillir le lendemain pendant un 
mijerere. Vaus ferez la même chofè 
ûx 00 iepc jours^ mais tpûjoursu 
UQ peu moins de pur en jour^* 
ayant foin de les remuer & re- 
tourner quand elles font fur le feu. 
Après cela vous le$ ôterez de leur 
miel ) & les remettrez fur de nou- 
veau , les faifant bouillir un Creio ^ 
puis mettez les avec ce miel dans> 
un vailTeau pour les garder , y 
ajoutant de la poudre de canelle ^ 
gerofles, & gingembre blanc. 
PûHr faire une Pâte de quelf^e fruit 

que ce fhit. 

Prenez la quantité de fruit que 
vous voudrez ^ pelez- le ^6£ le faites 
bien cuire dans de Teau j puis paf. 
&z le jus par un tamis ou Véi^ 
mine ^ enfuite prenez dix livres de 
la pâte de ^fruit fix livres de boa 
Êici^e en^ poudre tFès*fine« Mettez; 
cinq livres de ee fucre fur vos dix; 
livres de pâte de fruit / faites cuire- 

«a pea cette pâice puis. vo4]& em 



rneccrez avec une cuillier fur des 
. plaques de fer de diftance en dii*. 
tance , ayanc foin de ioupoudcer 
les plaques de la livre de iucre qui 
vous eftreftée. Paires fecher alors- 
cecce pâte comme les macarons , 
delfus un fourneau» au fokil, ou 
à un grand air, la tournant d'an 
côté à l*autre , &c k foupoudrane 
foir & matin. Ces petits pains étant 
fecs vous les mettrez dans des boë- 
tes de fapin dans du papier bl^nc» 
où ils ne fe touchent point les uns. 
aux autres. On peut faire de même 
les conferves de rofes, bugloife,» 
bourrache, en façon,depâce , me- ^ 
me les grofeilles rouges , &c.. 

fite .de Genêt, 

Prenez des pulpes de. coins & 
de pommes odorantes , égale par- 
tie : ces pulpes fe préparent en 
pilant les fruits , pilez Si mondez 
avec.de l'eau rofe, & paflànt la 
pulpe par le tamis. On deûeche 
cette pulpe fur le feu , la remu,ant. 
. nvec une fpaçulç^ de bois ^ puis pa 
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y ajoute autant de fucre que de 
pulpe ^&on le cuic jurqu'en conû(^ 
tance de pâce. 

Gelée de Coint ou éutret fruits. 

Faires bouillir daos {uffifante 
quancué d.'eaa la chair ôc la pe« 
lure de coins j tant qu'ils foienc 
fort pénétrés* LaiiTez apurer ta 
décoction que vous en retirerez^ 
foie au foleil , ou au feu , ou par rc- 
iidence \ mettes y vôtre fucre U 
le cuifcs en gelée. 

Bifcuitt de Gènes. 

Prenés quatre onces de fucrè^ 
une livre de farine , un peu de co« 
riandre & d'anis en poudre ) mê- 
lés le tout avec quatre œufs , & 
jutant d'eau tiède qu'il eft befoia 
pour en faire une pâce , que vous 
ferés cuire au fourj lorfqu^elle eft 
cuite , on la coupe en cinq ou (ix 
tranches , que Ton fait recuire au 
four, 

Bifcmts de la Reine. 

Prenés douze onces de farine^une 
livre de fucre fin fie douze œufs^ 
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donc on ô te tcois jaunes , ajoûtés 
anis èc coriandre à difcrecion j bac- 
tés ôc mêlés bien le coucenfemble^. 
tant qu'il s'en fa(Ie une pâte aiTës 
liquide j on y met quelquefois du 
levain pour la faire mieux lever. 
Mettes cette pâte dans des cornets 
de papier , ou des tourtières de fer 
blanc larges.de deux doigts & deux 
fois plus longs , lefquelles fe met- 
tent dans une grande tourtière aii 
four, qui ne ioit pas trop chaud.! 

Macarons. 

Pilés bien une livre d'amandes 
douces , les arrofanc d'eau rofe ; 
mettés.y une livre defucre , battes 
bien 4e tout eo pâte molle; dont 
vous ferés un rond autour d'un baf- 
fin ou plat, que vousmettrés dans 
un four tiède pour cuire la pâte en 
un feu lept. Lorfqu'elle eft à demi 
cuice , on la recire du four, on la 
coupe par morceaux , qu'on met 
recuire au four fur du papier blanCr 

Façon de Gâteaux trés-txcellens. 

Prenés.deux blancs d'amfs frais^ 
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que vous bactrés long-tems , après 
avoir océ kjS germes i ajoûcés un ' 
quarcroQ de fine fleur de fariue , . 
& autant Je fucre en poudre j 
battes bien le tout , Se y verfés 
pour quelques liards d'eau de vie^ 
avec un peu de coriandre en pou- 
dre. Le tout étant bien mêlé^ 
étendes la ^pâce fur du papier de 
la largeur d'une affiete , foupou- * 
drés la de fucre & jg mettes cuire 
au four. 

^utre façQn {particulière de Gâteau. 

Prenés une douzaine de blancs 
d'œufs avec leurs coques bien la- 
vés y battes & broyés dans un mor- 
tier de marbre , tant que les co^ 
ques foient .diÛbuees j puis a)oûtés 
le fucre &L la farine^ mais moins, 
de farine que de fucre. 11 faut que 
la pâte fdc rendue un peu* dure» 
l'étendre fur du papier en forme, 
de gallete , & la faire cuire au four 
lentement. 

Crème fane feu. 

Prenés .le délias ôc la crème du . 
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lak , plein un plac y mettes y qua^ 
tre cuillerées de fucre rapé , Se 
la grofieuT de la tête d'une épingle 
de bonne préfure que vous y dif- 
foudrés , puis remuerés le lait un 
peu pour le faire prendre égale» 
ment. Quand on veut fervir cet- 
te crème on rape du fucre deflTus^ 
& on y verfe dix ou douze gout- 
tes d'eau de fleurs d'orange. Si la 
préfure eft bonne , elle fait pren- 
dre en un heure. 

Crêmc cuitte en forme de flanc» 

Battés daos tm plat un jaiinç^ 
d'œuf avec un oeuf entier ^ veries. ' 
peu à peu de fucre à mefure qu'il 
fond, 8c environ le quart d»utte cuil- 
lerée d'eau rofe. Ayant jnis quatre 
onces de fucre, on verfe le lait 
avec la crème en remuant , puis on 
la mec prendre fur. les cendres 
chaudes fans bouillir ni rémuer 
le plat. On donne couleur avec une 
poêle rouge. On fert cette crème 
froide , & on. rape du fucre def- 
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fus. Il fauc environ une heare pour 
la faire prendre. 

tour faire une excellente Crème 

homllie, 

Prenés de la crème ou du lait 
nouveau} faites. le bouillir dans 
une ppële avec de la mie de pain 
blanc, biénfec, & cmié fort fin, 
& avec du beurre fraij. Lorfqu'il . 
frémit on remue toujours avec la 
cuillier j puis délayés des jaunes 
d'oeufs , ôc les paffës par un linge ; 
ajoutés du fucre & du fel félon la 
qaantitc de vôtre crème j puis 
Jorfqu*elle boule & commence à 
monter,mettez y les jaunes d'ceuf^, 
la remuant toujours pour l'empê- 
cher de s'élever jufqu'à répandre, 
& quand elle commence à rendre 
le beurre Qteî-la du feu , & pour 
Ja fervir.voos mecrrés du lucre 
delTus. 

. four faire de la Crème foilettee, 

Prenés fuivanc la quantité que 
vous en voulés faire , une cbopine 
de lait , ou crois demi- fepciers de 
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bonne crème douce ^ mettes y une 
ou deux cuillerées d'eau de âeurs 
d'orange , avec un ton qaartron 
de fucre en poudre bien iine ; puis 
vous la fouetterés au bord de la 
terrine avec des verges de bouleau 
.^tt d'ozier. Vous la ferés en mouf- 
fè , que vous ôterésà m^fure pour 
la mettre fur des plats ou afTieces 
pour la ièrvin 

^i4trc Cirênte. 

Pelés â Teau chaude douzaine 
& demie d'amandes ameres , & les 
piles le plus que vous pourrés , les 
arrofanty &c délayant un peu de 
lait } puis pafles- les par i'étamine ^ 
&L mettes en le lait parmi trois 
^demi. feptiers de bon lait , avec un 
quarcron de ftiore & quelques 
cuillerées d*eau de âeurs d'orange; 
remués le tout, & Payant rendu 
tiède fur le feu , vous y mettrés le 
gros d'un, pois de préfure détrem- 
*pce dans quatre cuillerées du mê*- 
me lait. Vous-mêlerés avec une 
cuiliier^ âcjea rempliras des ailie* 
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tes v^que vous meccrés fur la cendre 
chaude les couvrant d'une autre 
affiecce , laquelle vous lever es de 
tems en tems pour en eiTuyer l'hu* 
midicé. Lorfque la crème eft prife , 
on rôce de deiTus la cendre chaude 
& on la ferc.Ceft ce qu'on apelle de 
la crème en façon de blanc roan^ 
ger } elle (e peut garder deux] )urs« 

Pour faire les . Compotes d'Eté. 
Compote de Framboijer, 

Faites cuire une demie livre de 
fucre jurqu'à la plume : ce qu'oa 
connoitra .) en prenant de ce fu- 
cre avec la fpatule & la fecottant 
en l'air *; Ci ce fucre s'éparpille ^ie 
file y ôL s'envole comme une pluJ 
me y on die qu'il eft cuit à la plu* 
nie* JectéS'Y alors une livre de 
framboifes bien épluchées 6c bien 
entières -, ôtés auffi. tôt la poêle de 
deiTus le feu, &l lalaiiTés repofer« 
Peu de t^'ms après vous agiterés 
•doucement la poêle oii font vos 
framboifes , &L . leur donnerés en- 
fuite un boilillonid vous voulés. 
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puis vous les iaiiïèrez refroidir ^ 
les fervirés : il ne faut pas oublier 
àe les bien écumer pendant qu'el- 
les font dans la poêle. 

La compote de grofeilles fe faic 
de la même manierci 

Pour faire la compote de cerifee. 

Faites cuire prefque en fyrop en- 
viron demie livre de fucre ^ & y 
jeccés vos cerifes, donc vous ayés 
coupé la queue à la moitié: don- 
nés leur une douzaine de bouil- 
lons à grand feu \ puis ôcés- les de 
deilus le feu ^ les remuez & écu- 
més ) & étant refroidies fèrvés* 
les* 

Compote d^^hricoti Iferts. 
Mettez de Teau à moitié un chau. 
dron fur le feu ^ & jetcez y pour 
un fol ou deux de cendres grave- 
lées ; & lorfque cette leflive aura 
bouilli fepc ou huit bouillons ^ mec- 
tés y la valeur d'unlitrt)n d'abri* 
cots verds, que vous remuerez don- 
cément avec l'écumoire ^ & les 
maniés pour voir s'ils quittent leur 

bourre. 

• 
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bourre. Si-côc qu'ils la quiccerônc 
.^cez les & les jecccs dans l'eau 
fraîche. Enfuiee vôus les nécoyè* 
rés avec les doigts , & les jecterés 
à mefuredaos d'autre eau fraîche i 
puis vous ferés bouillir de l'eau 
dans une poêle à confitures, & les 
y mettrés pour les faire blanchir 
cuire jufqu^ir ce<]ue l'épingle les 
.perce facilement. Otez . les alors 
hc les f^tes égouten Puis clarifiés 
une c&ûpine de fucre 9 & lorfqu'iL 
'bouillira jettés y vos abricots , dt 
les faites bouillir doucement envi- 
ron deux douzaines de bottillons | 
* & quand ils çommenceronc à ver« 
dir donnez- leur encore fept ou huic 
Bottillons à bon feu. Ëtifuiee les 
ôtés , les remués Se écumes ^ les 
lâifles refroidir , & les fervé& • • l 

Jiutrâ manière de faire la Cmfoté 

i\yihricotf yeris^, . : 

: Prenez la quancicé qae vous VonJ 
drés d'abricots verds , mectës * le» 
dans ane fèrvietce avec une poU 
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gnce de fei , U les faflèz ^ refaC 
iez en les arrofant de quelques 
cuillerées de vioaigrcPar ce moyen 
vous enleverés plus prompcemeoc 
la boure^puis les lavés dans de4'eâa 
fraîche. Eofuice iQetcés.les dans 
de 1-eau bouillante pour les cuire 



l'eaa fraîche , ^ {Réparés vôtre 

^uc;re dans lequel, vous lesjetterés, 
ayant fait égputer auparavant 6c 
VQUs les cttirés doticeisteoc. jufqn'i 
ce qu'ils vejrdiilèn^ , poMT \sxcs vous 
les- achèverez promptement. . . 
Pour fmre U cwtfoit ét,Alm<e»uvn 

de Pêches lorfmiU foM fn mMttm. 

; On les pejie fi l*Qii.y^c » maii 
}a compote fçpt pUkâ .k <£ruic ior£. 
qu'on ne les pele pai$:j on -en ôtè 
les noyaux , ëc qn en tire les aman- 
des. Puis VOUS fêrés cuiré en fî- 
rop une demie livré de ilicre , plus 
ÇfUr ^mokiSi ieioA lac quantifié que 
VQUS( voulez faire d'abricots. Vous y 
}çjcter^s VQS fcuit^ & vos amandes ) 




is les jettes dans de 
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fmi ieur donverés une trentaine 
de boîlitloDS^ &c retireras h poê- 
le du feu' ; Tagirant doucemenc 
pour itmaêèf l'écame que vous 
rémérés avec un morceau de pa« 
pier, ou une carte à jouen Puis 
vous les mettrés fur le feu ^ lorf- 
qu'ils on jçtté leur eau , & leur don->^ 
nerés encore dix ou douze bouiU 
Ions, puis s'il y a de Técumevous 
?ôterés , & la compote efi: faite. Si 
les abricots ëtoient trop durs on 
peut les pafTer auparavant à l'eait 
chaude, & les mettre après dans^ 
Teaa fraîche , puis les faire ëgou. 
ter y & les mettre dans le fucre bien 
cttic en fyrop , de peur que l'ëtanc 
lîïoins ils ne fe miUènt en marme« 
iade. • •' • ' 
Poër' fâîre def Compotes de phhef^ 
abricots ^.prunes grillés. 

' Prenez la quantité que vous 700. 
lez cle pèches , prunes ; ou abri- 
cots faites-les griller de tous cô- 
tez fur un réchaut àe feu ardent | 
pelés les enTuicele plusproprement 



Digitized by Google 



2 92 S E S & E r S '<S jO N,.C E, & N À Jl J 

que vous pourrès , £c les mectés 
dans UD plat d'argenc ou une té- 
rioe bien nette ^ avec une ou deux 
bonnes poignées de ùcre en pou- 
dre , ôc de i*eau en petite quanti, 
té feulement pour fondre le fucre: 
vous les retnuerés fur le feu , 8c leur 
donperés quatre ou cinq bouillons; 
puis les lâiiterés refroidir, & quand 
on e(ï prêt de les ièrvir on y mec 
le jus d'un citron ou d'une orange. 
Po«r faire det Compotet de prunet de 

Ptfdvigon, ■ 
Pilez environ deux livres de 
prunes de Perdrigon , & les jettes 
à mefure dans de l'eau fraiéhe,, 
puis les ferës égouter 8c les jetterés. 
dans de Peau bouillante , Se leur^ 
ferés prendre un bouillon } vous 
les retirerez, Se les ferez égouter,^ 
Enfuite vous, les arrangerez dans - 
demie livre ou trois quartrons au 
plus de .fucre.çui.t en fyropun pea 
fort ) vous les.rëmnerez doucement 
d^ns la poêle » jSc les. remettrezi 
fur le feu. Vous leur -donnerez fept 
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étt hutc bouillon^ , les retirerës ^les 
ëcumerés , les kiûerés refroidir 8c 
les« fèrvirés. 

Les prunes de lie de verd fe fonc 
de la même manière. Si elles ne 
font pas mûres tous les ferez 
cuire ua peu plus , prenanc garde 
néanmoins qu'elles ne s'écrafenc 
dans l^eau. • 

Cêmpotes de mirabelUr^ de damas viglet 
^ noir\ de prunes de fainte Ca^ 
therine « amres. 
Prenës de l'une de ces prunes 
ia quantité que vous voulés ^ fupo- 
fons deux livres j pafles^lesâl'eaa 
bouil lance ^ &ns les peler ^ fur tout 
les mirabelles) vous les meccrés 
ehfuite dans demie livre de fucré 
cuic. en fyropj & les acheverés 
comme celles de Perdrigon. 
-» . ■ 'Çùmfotedé Verjuâ cngrain. ''■ ' 

* - Prenés-une livre ot» deux de ver* 
jus en grain, le plus beaa ^ ôrés. 
60 les pépins avec la pointe d'un 
«outeaa, &c jettés le grain dans 
de l'eau fraîche , de laquelle vous 
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le rccirerés & ferés égootter, pour 
io meccre dans l'eau bouiUaace* 
Puis retirés la pocle du feu ,,£( 
laifles refroidir , retirés Ifi & le 
£iites cgottccer , pour le jecter<laiâ 
une livre de fucre/pndu fpr (e feu i 
faites bouillir à petit feu, f& lorf^ 
€|ue ié verjus verdira » AGhfiséi 
prompteraenc comme les. autre* 
compotes : m^is ayés foin de nr 
pj»s tÇPP. f^fc ^W'Ç fy«op.. , 
Compote de Verjm ffté, ' ^ 

Otéi la peati les pepioa de 
deux livres de beau verji^ , 6c 
mectés dans ua plac ou terrine ? 
puis faites fondre une liyire de ^ 
cre , le clariâés & vous roules , &ç 
le faites cuire à la plume. Puis y 
jettes vôtre verjus pelé , fic (eséf- 
.encore cuic^ le .iy«>p jufcjtt'à ce 
qu'il lûit bieu à propos ,.çvita£ii; de 
le faire trop cuire , de craiaee q«ie 
le verjus ne fe Mûle & noirciCcu 
On fait de mçme les coropoie* 
ide mufcac , . l 
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Tmpott des fetitu fwretie MufcAt^ui 
. font Ut frtmieres lieniies. 
Pelés deux livres de ces poires , 
TAtiâèz ea U qoeoë , Se en coupés 
le bouc. Jeccés-les à meHire dans 
l'eau frakhe , èc les ea ayanc te- 
f iré , faites le» égôucer , & ie& jec- 
tés dans de l'eau boaillance j 
lorfqu'elles feront prefque cui- 
tes , recirés les , & les jectés dans 
i-eau fraîche. Pais retirés-les ^ 
les faites égoucer pour les met- 
tre dans demie livre de fiicte qui 
bouille fur le feu » & les y hiL 
fèrcs jufqu'à ce que le fyrop {bit 
"pfefqœ fait ^ puis les étés , les rei 
mués , & écumés bien $ metcés- y 
lé jus. d'une moitié de citron, laiu 
fez refroidir , & les fervés. 
. On fait de niême- les compotes 
de poires de rouflèlet , de martia 
fec , de jargonnelle & blanqueti 
tes ) mais comme elles font plus 
groiîès que les mufquées , on peut 
les faire blanchir, c'efl: . à- dire , 
ks faire cuireav^ncxle les peler. U 
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n'y a point aa reil;e de difiereoce 
dans la manière d'en £iitre les 
compotes. 

Compotes degrt^s poires comme celle 
de Beurré^ de MeJJlrejan, de Ber^ 
^amottey de Verte longue ^ de 
dery ^ de Momllebouche , d* Amadou 
te 9 de double Fleur . de bon Chri^ 
tien d'hyyer ^ de Franc^ redl » 
éutres. 

Faites bouillir dans l'eau la quaa- 
tite que vous voulés de l'une de ces 
poires , jufqu'à ce qu'elles foient 
cuices i enfuice pelés - les , ôtés* 
en le dedans^ Se les jectés dans de 
Teau fraîche:puis vous ferés fondre 
du fucre à proportion ^ vpus les y 
xnetcrës, &fercs vôtre fyropcom- 
me aux autres corapotes. Otës les 
du feu, remués & écumés- les bien j 
p.reilèz deiluda moitié d'un citron» 
fie les laifles refroidir , ou le§/ervés 
chaudes fi on le veut, 

Compotes de foires k la hraiT^. 
On peut faire cuire à la braize 
toutes grofTes paires ci* deilus poui( 
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en faire des compotes. Ëcânt cui. 
tes à propos , mèccés- les un mo- 
ment dans' la braize pour les pe- 
ler plus aifémenc , & leur donner 
^Ue toulëur. Puis vous les pèle- 
rez t ôtez -le milieu & lés jectez 
dans un petit fyrop , ou dans du- 
fucré en poudre &un verre d'eau. 
Vous les ferez bouillir , & prea-> 
d rez garde de les faire trop cuire. 

Les compotes de coins à la braize 
ie font de la même manière j les 
coins blancs fe pailènt à l'eau de 
mênie que les poires , & l'on y 
met même dofe de fucrç Qu'aux 
compotes de poires. 
- Compotes de pommes À la Fortit» - 

~ Prenës des pommes que vous' 
couperez par la moitié , &en ôte-, 
rez le milieu $ puis vous les met* 
trez dans une tourtière avec du' 
fùcre en poudre deffus &. deflbus. ' 
Couvrez -la tourtière de fon cou.' 
vercle , & ta mettes fur le feu , 
^ auiii da feu fur le couvercle. 

N5 



Vo^s les feiés cuire de la forte 
jufqu'à ce que le fucre foie roux 
& en caramel^ ians pau^rtane les 
faire brûler. Qn ferc ces cotnpo* 
tes toutes chaudes. Qeft|emieu:c 
de faire cette compote dans line 
aûlecce d'argent. 

Compotes: de fofpmes en gelée. 

Preoés des ponniies de ténecie ^ 
que V0U3 ccmperés par quartiers ^ 
les pelerés^ en ôcerés le cœur, ôt 
les* mettrés daas de Teau fraîche 
puis coupes quatre ou cinq. p.omr» 
ine$ par morceaux, que vous me t^ 
très avee les pelures des autre» 
pommes cuire, dans deux pinces* 
d'eau pii^ pailes le clair par une 
étamine ou un linge , & dans cet* 
tp e;^u. vous mettrés demie livre oa 
trois quartrons de fucre ; mettes^, 
la fur le feu ^ & y jettës vos quar- 
tie^rs de pommes, .fai^s l«s cuire 
doucc^ment pour ne les pas meccrè 
eo marmelade ^ & étant cuites ^ 
^ retirçs- les de deilus le ieu , océs les 
Tune aprcs i/AuÇre »A ki prelFàt, 



ÇDCre deu}c cuillerées pour en faire 
Ibrtir le jus, & les arrangés fur 
une affiece» Alors remectés vôtre 
jus fur le feu , ôc le faites cuire 
jufqu'à cec(u'il (bit en gelée, évi- 
tanc de le faire brûler. £tanc ôté 
&L un peu refroidi , vous^le remue- - 
rés: bien avec an cuillier , & en 
couvriras vos pommes , que vous 
pourrés ainii garder quarcre ou 
«inq jours. 

. CoMfotef dt ^mmts * là boîiillonnc. 

Coupés par. moatié la quantité 
àe pommes que vous voulés j ôcés* 
en le cœur, Se les arrangés dans 
une poêle ) & pour environ huie 
pommes vous y mectrés ehopiae 
d'eau avec un quarcron de fucre. 
Coovré8.1es d\in plat , mettés>ies 
fur le fea , . les faites boiàillir , U 
ks ôcés du feu quand il n'y a pref. 
que pti» 4e. yas « dce^iffvlés & les 
ârvjés. 

, _ On fait de même les compote; 
de pommes deoalvJUe. 



f 



^Oa S£CA.£T$ CONCEUNAMS 

^^m^^^^^mm - - - _ « 

CHAPITRE VJU. 

Qui contient les Secrets pour 

le Tabac. 

Pour mettre U Tabac en poudre. 

ê 

IL faut décorder le Tabac & 
mettre les feuilles étendues fur 
un tapis fecher au foleil , puis le 
piler au mortier-^ enfuice le paf- 
fer par on fas ailes gros pour lâ 
plus gros grain que vous voulés 
avoir. On le (àfle à mefinre qu'on 
en a pilé une petice quantité , ou 
bien on le met au petit moulin , 
fait exprès pour le Tabac ^ &il y 
paflè enauflî fin & gros grain que 
?on veut en hauil&nc & batiTant 
Ja petite meule. . 

Pour purger le Tahac. 

Vous ajufterés une toile forée 8s 
bien ferrée dans une petite cuve , 
qui ait uatrou au-deiTotts , que Ton 
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débouclie pour faire écouler Teau 
quandon veut. Cette toilecou vrira 
tout le dedans de la cuvette ^ & Ce^ 
XSL arrêtée tout autour des bords 
en dehorsw Vous mectrés dedans 
vôtre Tabac ^ & de Teau par de£. 
fus. Après qu^il aura trempé vingts 
quatre heures vous ferés cgouter 
Peau, vous en remettrés d'autre 
ïî vous voulés le mieux purger^ 
jufqu'à trois fois , & vous prefTe- 
rés le Tabaç dans vôtre toile^ pour 
exprimer Teau le plus que vous 
pourrés à chaque fois. Enfuice vous 
' ferés fecher vôtre Tabac au foleil 
fur des clayes d'ozier couvertes de 
toile très-wrrëe. Etant bien iec, 
vous le remettrés dans la cuvette 
comme auparavant avec fufEfante 
quantité d^eau de fenteur , comme 
celle de fleurs d'orange ^ ou Teau 
d'Ange. Vous ferés écouler l^eaa 
au bouc de vingt^quatre heures, 
& ayant exprimé tout ce qui peut 
en fortir , vous remectrés le Tabac 

fecher comme devant. Yoas lere«^ 
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niuerés de cems en cems , & l'ar- 
roferéi encore d'eaa de feqtear. 
Il faut toM ce préparacif pôuc le 
dirpofér à receyoir l'odeur de» 
fleurs. Si on te veut faire moin» 
excellent , &.perdre moias de pou^ 
dre de Tabac ,oq peut oe le paÛèr 
qu*uDe fois à l^eaa , comme pour le 
purger plus foibleiiveiic Cette pur. 
gaçioo fuâîra 4'aucanc mieux , & 
forfqu^il feche aa feileil on Je re- 
met plufieurs fois en pâte en l'ar. 
rofancdeux ou trois fois d'eau de 
lenteur , le laiiTant fecber à chaque 

fois fur les clayes^ 
PourfMfiêmc Tabac aux ff eun. 

Les fleurs de tuberenfes, de 
»oiês mufqnées » de jaimio èC à'o* 
range coœmunii^uent le plus aifé* 
ment leur odeur. Il éanc avetr une 
caiâè garnie de papier bien fec , Se 
y faire un lic.de Tabac épais d'un 
pouce , puis ^ lie de fleurs h èt 
continuer, tant qu'on a^ de Tabac^ 
ikprcs avoir laifle cela vingt quatre 
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iliâaDC le Tabac , & mectrés d'au- 
très âevurs % coacioués de la hn9 
taDÇ que: vôtre Tabac ak pris aC 
lèz d'odear^ & alors Eneceës le dans- 
des boëces> pour le coq fer ver. 

Ga peut mettre les fleurs fur 
chaque ik de Tabac entre deux 
papiers piqués de trous d'épingles,. 
&. vous faiTeré&le Tabac, qui pour- 
ra être entré p^ ces trous dan^ 
les fleurs, par on tamis de cria a£> 
fèz clair. 

Il faacreooaveller les fleurs qua- 
tre ou cinq fois j cette méthode e& 
la moins embaraflànte , & le Ta* 
bac prend l'odeur également bien.. 

On fait un Taibac.di'odeujç fort 
agréable avec des boutons.de ro- 
fsSy àànt on âte adroitement le 
calice verd avec le piilille qui eft 
au milieu , la place on fait en» ' 
trerun colu de gerofle,. ayant. {oÎQ 
de ne pas écar ter lesfe^lies^ qui 
ionc eQcaflces £i^preiIées.<Qn me^ 
ces boutons ainil préparés dans ua 
Hài&aa. de ver ré quç ii'QQ bouche 
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bien y oh l'expoiè un mois ou eiu 
viron au foleil ^ Se enfuice on fe ferc 
de ces boutons pourlê tâbic. * 

On fait le tabac de mille âeurs ^ 
avec quantité de fleurs de difFeren- 
te odeur mêlées enfemble ^ ména- 
geant la quantité de chacune/elon 
le plus ou le moins d'odeur qu'elle 
peut donner , ' enfert^ qtf it n'y en 
ait point qui prédomine. 
Pour faire le Tabac d'odeur a la fa^ 

fonde Rome. 

Prenés vôtre tabac parfumé aux 
fleurs 9 mettez- le dans un mortier 
ou autre vaiflTeau convenable , ver- 
fez deflus du vin blanc fl vous 
voulez, vous y ajouterez des ef- 
fences d'ambre & mufc ^ ou autres 
qu'il vous plaira , & remuerés vô-« 
tre tabac , &le frotterés entre vo$ 
tnains. Vous en auréàâinft de teU 
le odeuf que vous «oiidrez , êc met« 
trez chacun à pari^ dàns des boe- 
tes que vous marq^erés, pour ne 
vous pas méprendre à la qualité de 
chaque forte^ . ^ - - 
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Prenez un peu de civecce dans 
la main avec . un peu de tabac ^ 
étendez de plus en plus cette ci- 
vecce en la brifanc dans la main 
avec de nouveau tabac , & Payant 
ainû mêlé & remélé en le maniant , 
vous meccrés le tout dans ià boëce* 
Vous ferés la même cliofè pour les 
autres odeurs. 

Pour le tabac ambré, c'^ft Itf 
mieux défaire chauffer le cul d'un 
mortier , & y broyer vingt grains- 
d'ambre , y ajoutant peu à peu 
une livre de tabac, que l*on ma- 
nie enfuite entre les mains- pour 
■ bien mêler l'odeur. 

Pour le Tabac d'odeur ^ façon de 

Malthe» 

On prend le tabac parfumé 4 
la fleur d'orange, & enfuite on le 
parfum« à l'ambre , comme aons^ 
venons de dire ». enfuite avec en- 
viron dix grains de civetcte qu'oa 

broyé avec un peu .de fucre dans 
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le mortier , mêlant parmi peu à 
pea le tabac à la quantité d'une 
Uvïe ou davantage 9 en augmen- 
tant à proportion de^ odeurs. 
VéfitahU méMw in T^bM it 

: Prencs des racifiei de rofier & 
de là régliflè donc 'vous ôcercs la 
première peau , . de ciiacun à dif- 
crétipn. Mettes ces deux chofes 
en poudre, paflèzpar ud t»». 
j»is , puis 4onn<^^- Y i'odeur qu'it 
vous pkîc, ou comme on. £ttc câ- 
' lui que l'on vend à Paris , meetés* 
y un peu de vio blanc ou d'eau, 
àe vie , ou tant foit peu d'efpricjde 
via. Se maniés bien } c^ftlavrsifr 
façon de Malche. 
•Po«r l* Tahac façon iL'SJfa^Mt 

pmfumé. 

On broye<kns.un pedc mortier 
viogc. grains de mufc avec un peu 
de fucre , on y ajoâté peu à pet» 
du tabac jnfqtt'au poids d'une li» 
■ vre i puis on broyé dix grains de 
civecce . on remêle du tabac mu^' 



AX,TS KT.MlTtB.Ar 307 

«pié pour le çk^rger •dâ i« ciyçme» 
fxnfia QO-^anie.le, cpuc enfemble» 
l^.our b Seville» on ajouta feule^ 
mène vingc grains de vanille , qui 
encre dans le chocolat 

Ceux qui aimenc l'odeur plus 
4oax:e dans le tabac \ p«uy«n« n^et- 
|re plus de 4;abac ou moins de par^ 
fum. Il fauc prendre garde de 
laiûèr les çabacs d'odfttr expofé» 
a Tair % ^a^ai& le bie^ enii^mer ^ - 
afin qii'il nç. s'évente pas, • 

Comme le Tabac d'Ëfpagiie eâ: 
très ân , &; tirant fur le rouge } il 
faut prendre de bon Tabac d'HoL 
lande p«irgé rougi , & greiié,ls» 
piljçr ^ Iç palier, par un canus d« 
loye très- fin. On lui donne telle 
odeur que l'on veut , après .qtt*ba 
Ifa p^cgé çoiniBç opus.. ayons, dit 
dans U m.4Qiere. de purger le ta» 

< Il n'yA point d'inconvenicAt de 
feiervir du camisprëparé aux âeurs 
pour lui donner enfuite , quand 
i(eat > .t^^ 04ei.ir de mu^c , d'amr 
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tité de Tâbâc bien purgé que vou^ 
îagés àpropos,iiiectés.le dans un 
vaifTeau de large ouve«:ure,.& y 
mêlés de la couleur manianc bien 
4e Tabac parmi cecce couleur , Si 
lorfqu'iletkenpâcebien empreinte 
de la couleur « laillèz- le repofer juf- 
qu'au lfiademain,& le mettes après 
fecher promptemencau {bleil,écen. 
du fur une coile , le remuant de . 
tec^a exi cems^pour qu'il Ceeht par- 
tout. Ënfuite vous le gommerés de 
gommeadraganc broyée&décrem- 
pé&fort liquide avec de l*eatt de 
jfeaceur. -Oa fy mouille . les maia$ 
cecce eau dégomme on me- 
né le Tabac pour le gommer Ic 
plus 4gAlci»ÇBt qt^'on. peu;, • • * 
. .Oi} le faic.fqcheç â,u.£>](eil , & 
lorfqa'ii ^hien^ kc ùn paCe pa); 
ie-ia&.le pl4^. iùa qu'il eft podibla 
Ja couleur qui, .ne tient pas au Tâ- 
bac, ôe -eokiice ce.jT.^baç -çfk en 
état d'être parfumé coinme^ oxi 

veut. • . 



CHAPITRE IX. 



Qiii contienc les (ecrets pour 

ks Taches. 

iPo»r Qter Itt Tàchif df fer fur U 

linge. . ' 



FAices boiiiilir de l'eau dans un 
vaiiïèau , & expofés les taches 
À la faniée de cette eau ^ puis mec- 
tés deâas du }us d'ozeille avec du 
Tel ) 6c le linge ea étant bien pé- 
nétré , il faut le ndettre à la leT. 

Pour îtlftr Ut tâches de MnAouis» • 
- - Vous mettfës du beurre fur l'en- 
drdit & le frotterez j puis avec du 
|>apier gris , & du ièu dans une 
«uillier , vous leverés le touc eo- 
ièmbie comme on levé une tache 
de cire. ... 

Fûmr les tâ^s de fi^at, ■ 

Vous ferés bouillir de l'urine ^ 
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ipbis- voais en laverés U tache , 6c 
cafuice vous le laver ésavec de l'eau 
necce. 

Bimr «ter tmnts farter de téches fmf 
. le draf de ^elfiu couleur que ce 

foit. 

Prenés une demie livre de miel 
crad , un jatme d'œaf frais , & le 
gros d'une noix de fèi armoniac | 
fnêlés bien le tout- eofêmble , Se 
•en meccés- fur les- taches des étof* 
fes de foye 5 & Vy ayant laiilc quel- 
<^ue pea de te m s , vous laveres 
d'eau fraâche , &L la cache ne pa- 
roîcra pl^s. L'eau empreinte de 
ièl de tonde, de faivon noir , Se d« 
fiel de bccuf ôte fort bien les ta* 
ches de graiiTe de deiTus les drape 
dc aotres ëto£fes, • . * 

< 'Pour ôur leptadtes d*lmile, : ' 
• Prenës favon blanc ce que vous 
jugerés à propos, coupez>le menn^ 
& le mettes, dans une bouteille à 
demi remplie de leûîve , puis jet- 
tës.y gros dfiine 4ioix de fd ar^ 
moniac , deux jaunes d'ceufs frais^ 
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du Aie de choux , & Hel de bœuf a 
difcretion, eniîo une once de tartre 
en poudre fubdle & Câmifëe.Enruice 
vous bouchères bien la bouteille , 
& la tiendras expofée «a 'foleil de 
midy pendant quatre jours j puis 
vous verferés de cette liqueur fur 
les taches , ^& les en làyerés bien 
ded^ Se dehors l àaiûite iaiflèrës 
fecher, puis laverez d'eau claire, 
& fi vous vonlezavec leiftvon fui- 
vant &L étant fec , les taches, n'y 
feront plus. 

. Sàliênmttts fow létMcheti . 
: Prenés favon à fouler , ouiàvon 
mou mêlés &: incorporés avec 
cendres de. vigne paiïees par le 
tamis de foye , .& craye auili puU 
verifée , alun , &, tartre auffi en 
poadré}ki tout bien incorporé dans 
un mortier de fonte , vous en fe- 
rés des favonnettes que vous ferés 
iècher à l'ombre , ic dont vous 
vous £srvir£z, en ftottant les taches» 
que vous la verés d'eau claire par 
après. ' 

P0»r 
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Pour oter Us taches de poix ^ ie tcm 

rebeniine. 
Eodaifés bien la. cache de bon- 
ne huile d*olive jôclaifles unjour 
6c une nuit fecher , pois avec Peaa \ 
chaude & la favonnecce ci deiTas 
vous dégreflèrés entièrement Tcn/* 
tofFe. . • 

toitt' ôter les taches d'encre fur le drdf 

fHp^ le linge. 

^Mouillés incontinenc le linge 
dans du jifs dé citron dans da 
fuc d'ozeille , ou dans. du vinaigre; 
empreint de favon blanc. . ^ 

Four ôter les taches d^huile furiefatim • 
^ aHtYe$ étoffes même fur U 
pafner. ' 

Si la tache n'eft pas vieille^ pre<^ 
nés de la cendre de pieds demoa^ 
ton calcinés^ la<]U€lIe encore chau- 
de doit être mife^ deiTas & deiTous 
la tache $ &c, ayant mis par deiTus 
tjuelque chofe de pefant , on le 
laiiîèra ainfi pendant la nuit, £c.. 
il la tache n'elt pas bien emportée ^ 
Tome 11.^ Q 

• «4 
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il faut remettre de nouvelle cen- 
dre récente une féconde fois. 

Boulettes four oter les tacher. . 
Prcnés demie livre de favon ^ 
quatre onces d'argile , & une once 
de chaux vive , le tout étant dé- . 
trempé d'un peu d'eau , on en 
ikic de petites boules dont on 
frotte les tachçs ^ qu'on lave par 
àprès. 

Peut Ut ' étojfei de foye. 

On frotte les taches , fur la 
foye, d'efprit de térebencine j cet 
éfprit s^exhalé' , &; avec foi emporte 
Thuile de la tache. . 

Pout remettre les paffemens d^or (jp^ 
i^ûrgenien leur première beautés 
Prenez un fiel de bœuf & un 
fiel de brochet t mêiés<.les avec eau 
nette & en frotc'és vôtre or du 
argent^ & vous le verres changer 
de couleur. 

. Pour recoller U$ Tapir de Tur- 
quie. 

' 11 faut bieji battre le Tapis avec 
une vergje, tant qu'il ne foit plus 



poudreux , puis s'il y. a des caches 
d'encre , on les ôte avec le jus de 
• citron ott d*ozeille , dont on les 
imbibe biçn , puis oa les lave d'ean 
fraîche j& audî-tôc oofecouc l'eau 
d'entre les âlecs dû Tapis, & quand 
il efl: bien fec on frotte tout le Ta^ 
pis avec la mie d'un pain blanc 
toiit chaixl-^ & quand, rens la 
nuit le Qei eû: bien ferein , on 
l'y jgkpofe pendant une ou deux 
nuits. ' 

Pour faire retourner les Tapijjiries 4 
leur première beauté , quand Ut cou^ 
leurt en font terniet gâtées. 

Vous fecoûerés & nétoyerés biea 
la Tapillèrie} puis vous prendrés 
une broilè de poil fort pude , avec 
laquelle vous enlèverez toute I4 
craye donc vous aurez coaverc vô- 
tre TapilTerie , & que vous y aurez 
laiâë pendant fept on huit heures. 
L'ayant ôtée , remettez - y • en de 
nouvelle , & l'y ayant laiflee com- 
me auparavant , vous la recirerës 

de même avec les brol&s 5 & après 

Oz 

9 



« 

ceU VOUS .fecoiierez bien la capiC» 
ferie , & la» battrez bien avec une 
baguette pour faire en aller la pout. . 

fiere , & enfuite laaétoycrez bien 
proprement avec les ve^gettes 
elle fera reinife eji fes premières, 
couleurs. 

poMf enUyer .Us taches de cire de def. 
. fus, le Velours de toutes fortes d«. 
€onleurs hors le Ctamoifi, 

■ Prenez.un pain haut dp mie , 4e 
" bonne pâte, ôc dur.i coupez- le par 
la moitié, Ôc faites- le rôtir, fur le 
^il } & ^anc fore chaud & très- 
propre ^ mettez en un morçeau fur 
l'endroit de la cire , «c remetcés- , 
' en un autre morceau tout chaud 
quand le premier a fait fon effet , 
& faites cela jufqu*à ce que toute 
la cire foit enlevée. . 
tour otet la cire de dejfus la Soye 

le Camelot. 

Mettez fur les taches de cire du 
iav.on mol , & laifles lefecher au 
foleil jufqu'à ce qu'il foit cchauf. 
fé i alors vous layçrés l'endroit 
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d'eau necce , &. U cache s'en ira.' 

Fo»r laver un ouvrare d'Or & 
Soye fur là toiU > 0» fur quelque 
Etoffe que ce /oit ^ le rendre corn m 

, . me neuf. - • 

Prenez une livre d'amer de bœuf^- 
de mvsl & de iàvon de chacun crois 
onces ^. avec environ crois onces 
de poudre .d'y riâ de Florence très, 
fubciie. Meccés.le çouc dans un 
vaiilèati de verre, ôc mêlez bien^ 
cane que ce foie comme une pâce 
^ue vous expoferez pendanc di}C 
jours au foleil, .Faices au^ une d.é-?.. 
coâion de fbn , laquelle vous paC 
ferez au clair. Alors endui/èz vô- 
tre ouvrage de la pâce amere fuf- 
dice aux endrbics que vous voulés 
laver , enfuité lavez- lés dans vôcre 
éau de fon, cane que t'eau ne fe 
éolore plus. Bfiuyez alors les eû.* 
droics lavez avec un linge blanc , 
bL envelopez auill par après l'ou- 
Vrage d'ûn linge propre \ Se l'ayant 
Êaic fecher aci foleil , vous, le ferés 
pailèr par la preilè à polir èc ia£-. 

o 3 • > 
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tr«r, & Poavrage feu auffî beau 
4|ue touc neuf. 

Pwr iter les tache/ de dejfus les 
Etoffes de Seye de Laine: 

Prenez de b(>n amidon & bien 
blanc, autant que vous croirez en 
ayoir befoin -, détrempez le^ans 
«ne petite taflè de fayance , aveç' 
de bonne eau de vie, en^praie de 
botiillie. Puis mettes- en fur les ta. 
ches , £c laifles-le fecher } enfoice 
TOUS décrotterés l'amidon , Se il 
par hazard les taches ne font pas 
emportées dès la première fois» 
TOUS recommencerés. Quand on 
a décrotté l'amidon , il faut ver- 
jetter la place çà il écoit. 

Pour colorer le Velours en rouge^ ~ 
Prenés quatre parcs de gomÂu» - 
adragant » U, une parc de gomme 
arabique ^ mettes l'une & l'autre 
en poudre , & cette poudre dan» 
de l'eau nette , après qu'elle y 
dura détrempé un jour .QU.deux* 

TOUS moiiillerés iine éponge de 

• . * ' . 
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• cette eau de gomme , & vous en 
frotcerés Tenvers du velours^ 2c 
û loriqu'ii fera ($c il n'eil pas af. 
fez coloré , vous fercs la même 
chofe une {econée. fois>, & Toas 
ferés farpris de TefFec. ' . ' 
■ Pour rafraîchir la couleur d'un 

" Verfés une pinte d'eau fur une ' 
livre de pocaflè brAlée , douze lieu- 
res après retirés l'eau , & y mec. 
tés quelques feuilles feches dé 
bouillon blanc avec deux fiels de 
bœuf. Faites bouillir tant que les 
feuilles aillent au fond de l'eau. 
Mettes, cette eau quelques jours 
'au foleil , & y mêlant telle cou- 
leur que vous voulés , faites- la- 
bouillir dans cette leffive avec vô- 
tre drap , & y ayant tremoé en- 
fuite quatorze ou quinze jours , il 
aura repris la couleur. 
Pour oter le* tache f d'un Drap blanc. 
Faites bouillir deux onces d'à* 
lun demie heure dans chopine ou 
trois demi-feptiers d'eau j puis mec- 

O4 
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tés- y un morceau de favon blanc 
avec une once d'alun , & ayant 
trempé deux jours à froid ^ vou«. 
en laverés les taches de toutes 
fortes de drap blanc que ce foie 

l?our oter les taches d'un Velours Crs^ 

moi fi autreu 

Prenës une pinte de leflîve faite 
avec la cendre de farment de vu 
gne, mettes y demie once d'alun 
ide fécei & lorfque. l'eau fera re* 
pofée , paflTés.la par un linge j puis 
prenës une dragnie d'alun ^ de^ 
mie d ragme de favon d'Efpagne , 
autant de favon mou^ unfcrupu- 
le de fel commun , demi gro^ de 
fel armoniac, un fiel de Veaa,&; 
iih peu de fuc de chelidoine j le 
tout étant mêlé , pafTés. le , &; vou.. 
lant et^ ufer » prenés un peu de 
brefîl & de la bourre d^écarlatte , 
que vous ferés bouillir tant foie 
peu dans vôtre eau } puis la paile- 
- rés par un linge , & elle fera pro^ 

pre pour ôter lës taches du Ve^ 
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lours ou du drap cramoifi. Pour- 
ceux d'autres couleurs , vous ca« 
lorerés vôtre eau avec la bourjre 
de drap.de pareille couleur. 

£ênr oter unt tache d'huile 4tum 

Prepés de l'huilé de tartre , ic 
en roectés fur la tache { puis lavés^ . 
la auâî tôt d'eau ciede , ^ enfuice 
deux cm trois fois^ d'eau froide , Se 
il iera fort bien nétoyé. 

Savo,9 fxofré s eter touterfortef . 

taches, 

m 

Prenés une livre de favon blanc 
de Ventfe , fix jaunes d'œufs U . 
une demie cuillerée de fel pilé $ . 
incorporés le tout avec fuffilante 
quantité de fûc de pôirée. For- 

> més en des pain* que vous mec- 
trés fecher à l'ombre , ôc pour vous 
en fervir vous mouillerés d'eau clai-» 
re le drap taché $ puis le frotterés 
des deux cotez de ce favon , & 

\ * lavant enfaite la tache s'en ira« 
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Pour Qttr let tacher t^une Etoffe <tt 

foyf hlanehe » o» ^ Veknn Cra. 
moifi. 

Mouillés- bien la tache d*eau de 
YÎe ét crois cuites » ou du meiileur 
efprit de vin , puis enduifés la d'ua 
blanc d'œuf frais, &c faites le fe- 
cher aa fbleit. Puis lavés propre» 
ment d'eau fraîche, prellaot eix- 
tre les doigts l'en^^roit de la tacàe^ 
te û elle n*^& pas bien emportée 
la première fois » faites la même 
choie une féconde , & vous ne 
pouvez, pas manc^uer de réui&r. 



I 

I 
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Qui contient les iècrecs pour 
enrichir les Ouvrages de 
Fonte , 4e Sculpture ^ &c. 

PoHr lor brunie 

F Aires de la colle de cuir blanc ^ 
.ou. xogcieures de gaods 9 voas 
kiverës bien , puis les ferës bouillir 
jtifqu'à ce qu'elle fige affez force- 
ment { puis la i^aiTés par un linge y 
prenës de cette colle , & mettes le 
tiers d'eau , puis la faites bouilliii» 
fur le feqi, & avec unebroâècou^ 
chés vôtre bois avec la colle toute 
botiillante ) & quele bois foie bien 
net , donc voiis lui donner ës trois 
couches Tune après Taucrefechées 
confécutivement , puis vous lùî 
^onnerés une couciie de colk fans 

• 

y mecue d'eau , & que la colle foie 
bouillante ^ laiiTês fecher ^ puis ' . 

V 

/ • 
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après prenés de la craye en paiii 
que vous broyerés avec de l'eau 
«claire aâèz épaiHe la qùancitéque 
vous voudrés) pais prends de vô« 
tre colle , dans laquelle vous jec- 
terës vôtre blanc en retnuant toû- 
jours avec ua bacon ^ ne lafaifanc 
BÎ trop claire ni trop épaifle ^ quand 
vôtre blaqc noêlé avec la colle fe- 
ront froids j il faut que vôcre blanc 
ne foie ni trop fort ni trop foible 
de colle ^ car coat s'écailleroit ea 
bruniilaQt. Ceft à quoi il faut par^ 
tiçtilierement prendre garde de 
bien. accommoder le blanc ) ayant 

donc vacre blanc ainâ préparé ^ 
prenés de ce blanc un .peu dans 
un petit pot , dans lequel vous^ ver;.: 
ietjés de la .cplie foible ^ échauiS^si 
le fur le/eu, qu'il.foit|)refqiie auffi 
clair qoe la coUe i de ce blanc vous 
donnerés une coucbe ou deux su 
vôtre .guvi;age j ,les laifTant fecher^ 
l'ane aprè^L'autre, après vpns don-- 
l^rés une coucbe due vpcre blanc 

un pwu plus épais. > e« gaijdan.i; qu'il 

• « 
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ne foitcrop chaud, parce qu'il s'y" 
ieroic des crous, mais feulemenc 
qu'il foie fondu , k couchanc coû- 
jours bien' doucement , frapés dit 
bouc de la broâè fur le bkoc , pouc 
ccouper les crous s'il s^y en fai- 
fbie : vous continderés à lui donw 
oer jufquesà fepc ou huit couches ^ 
mais donnes, vous dç garde que 
le blanc ne foit trop épais j car (i 
vous vouHës dorer de Pouvrage 
en bolTe ^ le blanc cacheroit les 
traies de vôtre figure ; ceci dépend 
du jugement. Votre ouvrage étant 
iec vous le raperés avec de la peau 
de chien de mer , ou quelque rape 
qui ne foit pas trop rude, puis^ 
avec de la prèle $ puis prenés un 
linge fin mouillé d'eau claire^ 
donc vous frotterés vôtre ouvrage^' 
puis le laiâfez fecher , Sf^remar**' 
<fués que tant plus vôtre blanc 
fera uni fic prêié fana fofïes ni bt». 
tes ;x tant'pliK vôtre or fera beau 
car s'il y a quelque pente défec- 

titoiicé 4Uf Jfi bianc ^ éîM àosiQ 
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elle fera bien grande. ' 

. Vajfiette pour ajfcoir VOr. 
Prenés de la fanguine , que vous 
choilires la plus rouge y ^ qaî 
prendra le plus à la langue } vous 
la boyerës far le marbre avec de 
l'eau claire» Hx^nt bien broyée , 
ayez fur la quantité d'un crayoc^ 
de fanguine de la grandeur & 
groilèur du doigt la moitié oa 
environ du jaune d^un œuf ^ que 
vousbroyerésavec vôtre fanguine^ 
étant broyée ^ vous y mectrés la 
groileur d'un gros pois de favon 
blanc, que vousb^oyerés enfem- 
ble ; puis met très vôtre couleur, 
dans un vaiilèau de^rre, & y met-* 
tés de Teau allez pour que vôtre 
coalear fpit comme du bit Qn peu 
caillé , .parce que la couleur yeuc 
être couchée un pe.u daire fur vo- 
tre oavrage, coiivrés vètre vaififeaii 
de peur de la pouiliere» 
. Ifùur coucher VafJUttc à coucher 

i-or. : • 

' Avant de V9tt$ifisvkdei'ai21efer 
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te , il Êiuc en faire les eiFais iur ua 
dis que vous âurés exprès couvert 
de bUnc , ayant couché vôtre af. 
iîecce.^^ôc l'ayanciailléieclier ^ vous 
IsL froterés avec ua linge j (i en froc- 
t4nc, votre linge Ce ceint de la cooi. 
leur .y & qu'il ne demeure que U 
ileur de vôtre couleur fur vôtre af. 
iiecte , elle fera bonne, mais û vous 
voyés qu'elle ne ca<:he point le 
linge, àl. y faudra mettre del'eaa 
davantage , parce qu'il y auroie 
trop de rouge d'œuf ^ ù en la 
frottant eUcs'eâàceentierement, 
& qu'il ne denneure point derouge 
iàx vôtre blanc vous prendrés m» 
peu de vôtre couleur^, que vous, 
oroyéres avec encore un peu de 
îftime d'œiifi pais voas remettrés 
ccEfi^ cottleur avec l'autre , & mè-^ 
lerës bien le tout jenfemble avec 
un bâeofi , puis relâices vôjure cSai 
&: ayant trouvé qu'il ne foituittop 
foible , ki&z le fecher jurqu'à ce 
puii& Cf^dorer le bruni ^ IsâC 
x%xepQ&r YÔœottviage un jour 
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& une Quic , puis qaand vous vock*' 
drés apliquer l'or defFus , il fauc 
avec un gros pinceau mouiller l'en- 
droic auparavant , ipMs après faire 
paifer une goutte ou deux d'eau à> 
difcretion entre la feuille d'or &ç 
PaiSette, en penchant un peu Toii-^ 
vrage , afin que Peau coule i vôtre 
or étant couché vous le laiâercs 
iècher \ pais vous branirés un pe^/ 
lit coin pour voir s^il eft aHez fec f 
& s^il f« brunit fans s'écorcher^ il 
iera bon à travailler -, puis étant ^ 
bruni , frottés > le d^u» linge , £c 
5'il ne brunie pas , mettes plein la 
coquille d'une noix de colle de 
parchemin Xur un verre de Teau 
iuliclite , dont vo\is avés couchéi 
vôtreor^ lachauf&rés&remtieFésr ^ 
avec un bâton , a&a qu'ils & «dê^ 
lent ) £c de cette eau vous coa« 
chères fur -vôtre w obfèrvés ce 
que def&is y &L donnés- vau£ de gai^ 
de que vôcreauvrage ne ibit- tou- 
chée de -linge gra^ ^ 6c que vos 
moins a^iQiQSktgtaâe&^ïoàmQ^ja^f ^ 



» . 
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touchés que le moins que vous 
pourrés , vous fbuvenanc de faire 
couler de l'eau deiTus Tor â me« 
fure que vous travaillés. Vôtre 
ouvrage ëtanc (ec , vous parères 
deiTusrempanon d'une plume pour 
voir fi l'or fera bien pris defTus 
Vaffietce , &l s'il y a quelque cîu 
droit ou il n'y ait pas pris , vous y 
en metcrés, moiiillanr laplaceoù 
vous l'apliquerés. Il fauc que I99 
pinceaux à dorer foienc bons». 
Ayant bruni vôtre or fur l'ou- 
' vrage , fi vous le défirés encore 
plus beau ^ vous lui donnerés en- 
core une couche , couchant Teau 
légeremene d^un pinceau ^ pui9 
couchés l'or fans faire couler Teaa^ 
puis étant fêc jrebruniiTés.le en- 
core* 

^utrc manière i'a^iT^e fltês fé^ 

cile. . 

Preoésdel^ocrejaunedeBerry qui 

se foit ni pierreux nifablonneux ^ 

vousi'enveloperésdansunlingeque 

vous lierés d'an fil , puis le met très 
■ 



» 

recuire dans la braife & les cen^ 
ilres rouges , jufqu'â ce qu'il aie ! 
changé fa couleur jauneen rouge ^ 
. & foie penecré de parc en parc, i 
prenant garde de lui donner le 
feu trop apre. Le vericable ocre 
de Berry ne noircie poinc au feu^ 
ou bien faites le recuire dans un 

• 

pot 4e terre bien lutte > broyés* 
le enfttite parfaitemenc , rendes le 
d'cpaifTeur comme fi vous vou- 
liés peindre. Si cette afïïette don« 
ne trop de peine à brunir , fur la \ 
groilèur d'une balle à joiier de . 
vôtre ocre ^ mettes plein une co- 
quille de mouUe de jaune d'œuf 
fepc ou huit û\s defafran )&:gro^ 
comme un pois de favon blanc. ^ 
La même choi» s'obfêr ve pour 
Targent , hormis que l^eau donc 
vous l'apliquerés doit être un peu 
plus forte de colle , parce que 
rargenc efl plus fort que l'or. 
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"^Mf dorer une fgwe de^ ronde bo^e » 
• tnforte qu0 les train ^ Iwament nû 
s'en perdreau foi»t. 

Ayant encollé de colle bouillante 
vôtre figure , comme j'fti die » vous 
lui donnerés trois ou quatre cou- 
ches de blanc bien uniment ^ puis 
étant (èc vous le frotterés j puis 
y couchés l'aiSette , comme a 
été dit, étant ladite afllecte fecbe 
brunie , plrenés de l'or moula 
en coquille ^ couvrés-en votre fi- 
gure entièrement ^ il faut que v6o 
Qf moulo foH détrempé -en ea« 
peu gommée, & que fur un verre 
plein d'eau , il n*y jait que la grof- 
fèar d'une féve de gomme adra- 
gant ou arabique -, puis vôtre ou- 
vrage étant ièc , vous le brunirés 
avec la dent de loup j le même ie 
fait à l'argent moulu : remarqués^ 
qu'il ne faut qu'une couche de 
blanc pour l*or & l'argent moulu. 

Pour arpenter àyee Etainde Glace, 
t.*étaiQ de glace fera broyé fur 
le marbre, puis lavé tant de fois 
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que l^eaa en force claire ^ pais i^ 
fauc le coller avec de la colle de 
rogneures de gands ou de parche- 
min, li fie fauc que le coucher 
Amplement fur le blanc, fans y 
meccre d'affiecce , &c tous ces ou- 
vrages ëtanc polis fembleronc 
d'argent pur. 11 faut bien laver 
l'écain &cle coller aâez, il le faut 
coucher qu'il ne foit m trop clair ^ 
ni trop épais. Il fera bon de bru- 
nir, le blanc devant coucher Vé^ 
tain après , pois mettre une feiîilu 
le de papier ^ fur laquelle vous 
brunirés l'écain encore j fi on avoit 
fait quelque t^he 9 fur le champ 
la faut ratifier avec un couteau, 
puis brunifiant ^ tant le champ 
que les feuillages } & vous voulés 
reprefenter l'y voire, mêlés un peu^ 
d'ocre jaune broyé avec le blanc. 

Pùur honjiyfr avec du Cuivre. 
. On peut aufii bronzer la figure 
avec du cuivre en cette manière : 
« prencs de la limaille d^ëptngles 
donc on a accoutumé de mettre 
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lur l'écriture j vous la broyerés, 
écanc bien broyée , vous la lave-r 
tés juiques à ce qu'elle rende l'ea* 
coûte claire 4 vous la coUerés com. 
me a été die , de Pétaio de glace, 
puis la coucherés d*ua pinceau, 
ibit fur le blaac, ou fur l'afliecte , 
puis bf uniiTés. On peut faire le 
même avec de l'antimoine. 
^utn manière d'argenteries figures, 
Ptenés de l'argent en écume 
queies Laveurs ont séparé de l'or. 
lavant les lave«re$ deis Orfèvres >• 
vous broyerés cet argent , & le 
gommerés un peu , puis en cou- 
chés vôtre figurcjôc bruniCez.com. 
me a été dit , &; vous verrés une 
figure de ronde bofle bien argentée^ 
étant concbé for le blanc , & af- 
iife comme on coucbe l'or bruni t 
ce qui eft très beau , & qui paroîc 
d'argém; maffif. 

Four broyer l*or four coucher fur kà 

J^i^ures de Bojfe, 

Prencs une pièce d or que vous 
xéduirés en limaille , puis von» Ut. 
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broyerçs fur le porphire. Etant 
parfaicemenr broyé vous le laverés 
dans une coquille , jurqu'i ce qu'il 
rende l'eau claire, puis collés 6c 
le gommés , & l'apiiqués fur i'af- 
iiecce , comme on faic l'or bruni. 
Vous pouvcs par une auçre maniè- 
re faire fondre de l'or avec du vif. 
argent, puis étant fonda faire'rou.. 
gir un peu 1 or, afin d'évaporer le* 
vif- argent, puis vôtre or étant 
•froid , le pilés dans un mortier , 
puis le broyés £c le couchés fur 
Tailiette, comme l'on bruni, puis 
le brtwir. 

^utre four U Bron^^f, 
Vôtre figure étant blanchie fc 
prêiée, vous broyerés du ariftal 
ou. de lâ,^pierre de touche avec de 
l*eau puis étant broyée , tous la. 
coUerés , 6c en donnerés une cou- 
che à vôtre ouvrage ^ étant fec ^ 
ad lieu de bruniflbir , prenés da . 
métal doiit voos voulés que la fi- 
gure prenne la couleur $ c*eâ: une 
invention qui elk aiTez belle. 
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Jtour décoiàvfir Vor oTyec une pointe 
Â'yyoire ^ ou de boU de brefil , ce qui 
efiun Jecret autant ^ plus beau que 
les Ou^ra^cs de la Chine ftulcment 
pour l'or^ 

Après avoir bien bruni vôcjre or 
& fans faute 9 pretlés du noir à 
noircir^ que vous broyéres avec 
Jiuile de lin ou de noix . &; meu 
tes autant de terre d'ombre avec 
ce noir pour le faire fèciber $ puis 
métrés autant , ou plus d'huile 
d'afpic que d'iiuile de lin j il faut 
en faire eilài fur quelque bois , oùf 
vous aurés couché une feuille d'or 
bien brunie. Vous coacherés de 
vôtre noir fur cette affiettt le plus 
nectçnient que vous pourris , & le 
|»Ius uniment, étant fec d'une jour. 

• siée » plus, ou moins , faivant lé 
cems ) s'il, eft bien fec , il ne noir- 
cira point. Prenés une pointe d'y- 
voire , ou èt corne, ou ie^bois bi en' 
pointue , dont vous frotterés la 

. pointe fur du verre pour en ôter . 
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râpreur quipouroic égracignçr Vor^ 
le blanc écâoc trop aiguë j vous 
' figarerés ce quil vous plaira avec ^ 
cette pointe en découvrant Vor $ 
fî vôtre or £e découvre bien net ôc 
loifant^&que le noir ne foie point 
baveux par les bords des traits que 

vous découvrirés, vôtre noir fera 

• » • I 

(ec}mais fi l'or en. découvrant . 
l&noir parok terni , l'ouvrage n'ed - 
pas afTez feC) que fi le noir donne 
de Ja peine à découvrir , Se qu'il 
ae fe découvïe pas facilement, • 
même d'une plume à écrire, & 
d'une caillée iâns être fendue , de ' 
laquelle «n hache en découvrant 
le noir plus facilement qu'on, ne. 
- fcroic avec de l'encre fur du pa- 
pier 5 que ù vôtre noir ne fe dé^ 
. couvre comme j'ai die , il faudroit 
mettre encore de l'huile,, d'afpic 
parmi vôtre noir , juiqu'â ce que^ 
vous voyés qu'il fe découvre très^ . 
facilement bien net' & luifaiît, 
Vom ponvés donc crès>faâlement 
tirer des filées plus déliez que les 

che- i 

i 

* 
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ckeveux., vôtre noir étaoc ainû 
faic , vous coucherés vôtre ou- 
vrage doré d'or bruni couc à plac 
d'un pinceau bien doux y puis avec 
Tempanon d'une plume de laqueuc 
d^an coq* d'inde , vous unirés vôtre 
noir le plus égal que, vous pour* 
rçs ^ fans y laifler des endroits plus 
épais les un que les aucres , &c qu'il 
.fl;y ait point d'ordure, & leJaiiTe- 
.jrés en lieu où l'ordure ne puifTe 
attacher. Vôtre ouvrage étant 
feC) comme il a été dit » £c ayant 
une eftampe de la grandeur de vom 
tre ouvrage vous en fuivrés les 
traits avec la pointe , avec eL- 
le vous découvrirés Torique, s'il 
y a des figures ou oifeaux ou âtu; 
très portraitures , vous, recherche^ 
^résje rehault au jour, que yoqs.dé- 
couvrirés par hachâtes , foie d'une 
plume ou de la pointe d'une épin- 
gle, qui ne foit pas trop aiguë, 
tant que vôtre ouvrage paroifle ; 
que ù pdrr. hazai^d U vous, arrive 
que vous ayez fait quelque faiicfl 
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à vos figures , irons y poavës re- 
médier en y meccanc du noir ^ puis 
Je laillànc iêcher : que fî la maniè- 
re ne vous eft pa(s uciie de décon- 
vrir le jour au rehauh fur les fi- 
gures, ôc que l'ombre vous foie 
plus facile, vous dccouvrirës iés 
figures, foie oilêaux ou fruits, ou 
-autres portraitures , dont vous dé. 
couvrirés l*or avec une pointe' de 
bois mol , afin qu'il ne s*écorche 
. :pas. Lorfque vous découvrircs 
xaat i plac , vous ombragerés les 
4ieux requis, comme les yeu:£ , le 
•nez , la bouche , le poil, 8c ce que 
•voixk jugérés devoir être fait ^ làif. 
iânc iêcher le noir ombragé fur . 
•vôtre figure * comme il a été dit , 
■afin qu'il décoùvrenet. Alors vous 
le hacherés avec la pointe,- donc 
vous découvrirés derechef l'or au- 
près des ombrages de vos figures , 
/comme rehaufiàac «quelque crai£ 
{tit le poil ou draperie i comme 
: célirir. qui fait 4a portraîtiirë 'le 
^peuciugerjSc afin dè ravoir quand 

. * » w \' . i 
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le noir donc vous aurcs ombragé 
iera aflez fec pour le découvrir 
vous prendrés du même noir 
donc vous coucherés au même 
tems pour faire votre eflài , de peur 
àe gâter l'ouvrage étant jfini & 
parfait, vous le laiflèrés fecher 
trois ou quatre jours , puis vous 
ie vernirés de Vernis ficcarif , qui 
ne foit pas trop épais ^ étant bien 
fec , vous lui donnerés une féconde 
<:oiiclie , fi vous voyés.en être be- 
foio j mais quand vons coucherés 
vôtre noir, n'en coucbés qu'une 
pièce à la fois , fi voos en avcs plu. 
ïieurs à découvrir , parée que fi le 
noir écoit trop fec ^ il- vous feroic 
àe la peiné à découvrir 5 & ob- 
fervés bien , quand vous doonerés 
la première couche de vernis , de 
i'étendre doucement , de crainte 
qu*ii n'e&ice vâtre ouvrage j là 
féconde couche ièra aiiee à. cout 
cher. . ' 
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^Mre, manière fins facile. 
• Ayant vôtre ouvragé doré d'or 
brani) ou d*argeor , il n'importe , 
Pun fe fait comme l'autre. Prenés 
du noir à noircir avec un peu de, 
terre d*ombre, comme j'ai dit, vous 
broyer es le tout enfemble. avec de 
l'eau le plus parfaitement que pou* 
jés, mais'û'y mettés pas tant de 
terre d'ombre que vôtre noir per-. 
de fa couleur. Vôtre noir . étant 
broyé , vous mettrés fur une bon« 
ne coquille de noir. plein l'écaillé 
d'une moulle d^ jaune d'œuf , que 
vous broyerés avec vôtre noir, puis " 
en couché; vôtre ouvrage à plat . 
bien uaimienp ^ foit ay^c un gros 
pinceau 9 ou. avec une broflè bien 
douce, Vôtre^noire étant fec ^ vous 
lui en pourés donner une féconde 
couche fi vous voyés qu'il en foie 
h^foin , puis étant fec ^ . avec la 
pointe vous découvrirés vôtre ou- 
yrage , que fi vous voyez que le. 
noir ne fe découvre pas aifémeoc , 
il y auroic trop peu de jaune d'œu£^ 




& s'il ne fe décoavroic pas bien 

nec, & que les traits fe filTent trop 
gros & baveux , il y auroic trdp 
de jaune d'œuf. Cela fe doit fai- 
re par un elTai^ cette façon de dé- 
couvrir eft plus luifante que Tautre, 
maisilfauc fe donner de garde en 
le verniiTant d'icorcher la première 
couche , il faut Je vernir bien dou* 
cernent d*un pinceau bien doux ^ 6c 
de peur que le vernis ne falTe (oiliU 
1er le noir j ce qui eft d'ouvrage 
doréj en couchant le vernis pour, 
la féconde couche ^on le' peut dé-' 
partir à loifîr ^ le vernis ne 
loic pas ci>âîsv& qu'il foit d'huile 
d'afpic : cette manière de décou- 
vrir l'or ne tient pas tant que là 
preniiére?''''-^^. - 

^utre manière fur le même. 

Après avoir fur vôtre ouvrage 

couché vôtre noir broyé , comnîe 

il a été dit ci deiTus, vous pouvéiï 

y donner une couche d'huile de 

lin mêlée d'huile d'afpic en égale 

j)ortion , vous la coucherés avec 

Pj 
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un gros pinceau légèrement , pu» 
le laiâes techer quatre ou cinq j ours 
plus ou moins , félon que vous ver- 
res que vôtre ouvrage fe décou- 
vrira aifément & reluiiant : cette 
manière donne tant de loilîr que 
l'on veut pour découvrir l'or j foa- 
venez.vous de faire toâ jours des 
eâàis avant que de travailler. > 
Pour découvrir fur CaTjir. 
Ayant vôtre ouvrage doré ^ pre- 
oés azur de roche qui ne foit pas 
.pas trop gros , ôc qui foit beau $/ 
vous le dctremperés legeremenc 
îat le marbre avec un peu d'eau 
Zl y mettrés du jaune.d'œuf, félon 
que vous verrés être néceiTairei 
▼cas décrempesés vôtre azur avec 
eau & jaune d'ccuf avec la mol- 
lette légèrement fur le marbre > 
d'autant que Pazur ne doit pas 
être tourmenté ni broyé, parce 
que cela lui fait perdre fa vive 
couleur. Alors vous en donnerés 
une couche fur vôtre ouvrage do- 
ré d'ox bruni > comme il a été dit 
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ci deiTus ) écant iec vous en don- 
ûerés une féconde , puis à Pinftanc 
vous prendrés du même azur, ou 
du meiUeitr que vous pourés trou- 
ver^ que vous poudrerez legere«» 
meut fur vQCre ngure» meccancua 
papieriiei&ujs pour recevoir l'azur; 
Vôcre ouvrage écaiu iec ^ vous fe^ 
rés tomber l'azur qui ne tient point 
avec une plume , puis avec une 
pointe vous décou^vrirés l'on Mais 
ibuvenez- vous de iaire toujours un 
eilai avantque de coucher , foie fur 
le noir, foit iur l'azur , fur votre 
ouvrage. Cette manière eft très» 
belle fi Pon y fait des figures com. 
me k premieie 9 cela fie fê peut 
aifémeoc qu'en tirant les traits avec 
un pinceau avec Tinde broyé avec 
dç Peau , & un peu de jaune d'œuf, 
& haclier les ombres des figures ^ 
comme qui portraîroit en hachant 
avec la plume fur un papier. Vous 
. pouvez vernir vôtre ouvrage fi 
vous voulcs, mais Tazur eft. ^lus 
beau fans vernisr 

P4 
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^utte fou* le mêmt/ujee four, dtcoum, 
')trirfur U rou^e^ ' . '' 

Vous broyerës de bonne ùcqae 
à glacer avec ide Teau fur ie mac- 
brejpuis y mettrcs fuivant la quan- 
tité de vôtre lacque,du jaune d'œuf 
comme on à dit cKdeflîis,eofai- 
fant un eflài. Ayant parfaicemenr 
broyé vôtre laçque , vous en cou- 
cherés vôtre ouvrage à plat avec 
un gros pinceau , & vôtre couleur 
étant fecbe vous lui en donnerés 
une ièconde, tant que voyés qu'il 
en Toit befoin. Cette couleur défi, 
«plus de jaune d*«euf que le noir. 
Ayant couché vôtre lacque , vous 
portrairés defliis avec la pointe > 
découvrant l'or , puis vernir & af- 
fez épais j parce que le vernis péné- 
trant la lacque., la fait paroitre 
comme fi elleétoitglacée fur l'or, 
qui parok d'une fort belle cou- 
leur , plus propre à faire des mo- 
refqucs & feiiiliages que d'autres fi- 
gurés. 



Digitized by Google 



&1S AB.T9 ET Met lias» 34$ 

^utre fnt le mime fourleverL ' 
T? renés verd de- gris bien broyé 
en eau ^ & y mectés du jaune d'oeuf, 
comme il a été die , puis en cou* 
chez vôtre ouvrage j enfuite dé- 
couvrez Tor avec la pointe , & ver. 
niflèz aifez épais » parce que le 
vernis pénétrant le verd , il eft 
plus tranfparantj mais ùfez de verd 
calciné. 

, , ^ • ... 

^ ut re fur une couleur brune. 
Broyés de belle ocre de Berry 
jâuoe avec de l'eau & jaune d'œuf » 
puis en couchez vôtre ouvrage do- 
ré d*or bruni , comme fi c'ëtoic ^ 
frife del'encaAillûred'un tableau^ 
écanc fec vous découvrirés avec 
une pointe les figures ou grotef- 
ques , morefques & feuillages que 
vous voulcs, puis vernifTés coote- 
me defius : cette invention eft très- 
belle, fi on la fait nettement. Par 
ces manières on peut faire de p&-. 
tits tableaux d'hiftoires , fables ^ 
emblèmes ^eafoimedecamayeass. 
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piètre manière pour enrichir des Iftt^ 
fes ou flots de bois , oi^ dutns Qtê^ 
vrages. 

11 fauc coucher le vafe en ou- 
vrage de colle bouillante, puis coq- 
cJier le blanc^ comme j'ai dit pour 
l'or bruni. Couchés Taflife (iir le 
blanc, puis bruniilèz; puis broyés 
. dç i'iode , non de colle qui ellicoa* 
trefaice, mais de la vraye q^u'o^ 
nomme indigo , elle eft en mor- 
ceaux^, non en cablecces , elle tire- 
iùT le violée. Broyés cec indigo avea 
de Peau & du jaune d'œuf, com- 
me deâiis:, donnes en une couche 
fort claire, que l'on voye l'argent 
,â tr^Lvers ^ comme qui enlaceroit 
quelque conteur far l^or ou argenc }. 
& écanc iec , poncez avec un pa^ 
ron de papier blanchi de craye ^ 
vôtre ouvrage , que vous ferésdè: 
figures & feuillages ^ après contre;^ 
lixcL de la même inde les craies de 
vos figures le plus nettement que 
voos pourrez* , comme H on vou«. 
lioic portraif e avec une plunne i^t 
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du papier, pais avec la même in- 
det plus claire. marquez les om* 
brag.es nëceflàires ^ puis apliquez 
l'ombre le plus bron^ comme les^ 
égares le requièrent . L^ouvrage 
écanc oii[}bragé ^on le rehaut avec 
ane pointe de bois , hachant les 
jours 9 en découvrant de la pointe^ 
ou d'une petite brofle courte , 
la même manière qu'on travaille 
d'après iur le verre , puis unir l'ou- 
vrage qui paroîtra être émaillé^, 
Tinde étant tranfparante , enforte 
que l'on voye l'argent delTus^puivle 
jrehauic qui brille d'un bel éclat $ 
©d peut y apliquer en quelques en- 
droits ) après avoir vernis des &^ 
lets d'or à buile. 
' ^Mre JiêT le même flut haut en. 

eçideuf^ 

Au lieu d'inde (i vous voulez fair 
re tremper en eau de toumefol* 
d'Allemagne dont les Peintres fç: 
^rventdeux joursouun peu plu^^ 
puis le pafler & preffer le marc 
par ua litige , puis prenés de cette 
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eau telle porcion qu'il vous pUira^ 
& broyez avec elle du jaune d'ocuf| 
comme delFus a ëcé die ^ vous don- 
nerez de cecce eau uii^ couche fur 
vôtre ouvrage. Enfuke vous tire- 
rez avec ttn pinceau les traits qûd 
vous voudrez porcraire, que vous 
ombragerez aufS aux lieux nécef- 
faired ; puis vous rebauflèrez en: dé^ 
couvrant l'argent , comme }'ai dit ^ 
tant que vôtre ouvrage vienne à 
perfeâion , après verniâèz ^quefî 
vous voulez mettre de l'eau où au- 
ra bouilli du bréiil avec un peu 
xi-eaa de chaux mêlée avec vôtre 
eau de toujrnefol , vous aurez de 
la couleur de pourpre. Cette ma- 
nière ne dure pas tant que celle 
quieft faite ayec Tinde , parce que 
le tournefol rougit à longue, j'a-" 
vois ain(i accam^nodé un vafe*, le. 
quel au bout de deux ans perdit 
fa belle couleur , que je peniai ver- 
nir avec le vernis qui fak. rougir 
l'argem avec le -tenvs Ceft pouç. 
^uoi ilfaut donner UQ^ coacjbled|^ 
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glaire d'œuf battu fur rouvrage 
portrait avec le tournefol avant 
qae le vernir ^ comme }'at fait ; 
tette façon QÏk belle avec le tour- 
nefol, mais bien plus de durée avec 
l'inde. 

Moyen four enrichir des encaJlillSk^ 

ret de Tableaux. . 

• . • • « 

Ayant une encaftillure argentée 
d^argent bruni, prenez de la colle 
de raclures de parchemin j ayant 
^etté le premier bouillon ^ jettes 
Teau, puis y en remettes d'autre, 
& la faites bouillir raîïc q:u'ëtant 
froide elle fige comme gelée , vous 
la paiîerés par un linge, puis étant 
xaiiiie, ia paiTerés derechef ; piiis 
de cette eau de colle, vous.don. . 
«nerés une couche avec une brofle 
douce fur vorrè encaftilldre argent 
tée , que s'il n'y en* a pas aâex..^ 
:vous en donnerez, deux , puis la 
«vernirés pocur la conferver; voàs 
pouvés .mêler du lait, avec de. la 
ccolle. Vaos choiûrez.le .plus prcK 
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pre. Vous pouvez avant que de 
irernir vôtre encaftillure^étanc feu. 1 
lemeot collée , comme j'ai dit l 
peindre y foit à huile ^ ou à détrem* 
pe , des âeors oa fruits , ouaucre» 
feuillages , ou oyfeaux de couleur ^ 
foit à détrempe. ou à huile, que 
▼DUS vernirés après les avoir en- | 
collé j s'ils font peints à détrempe. | 
ifota qu*au lieu de lait que vous- | 
mêlés avec, la colle , vous pouvés^ 
& vous voulés , y mettre du fa- 
von d^Alican diflb,us avec de la ( 1 
colle. 

^utn pQur enrichir une encafiilluri^ 

defeUtillagcs verdi. 

Couchés la frife de vôtre cbv 
iCaâiUûre ayec de l'iode un pe» 
d'orpin broyé avec de l'eau , qu'il 
tire fiir le verd bruB , & mecté» 
auâi plein i'écaille d'une moulle de 
jaune d œuf avec vôtre couieur,^att- 
jiant de celle ci qu'il en pourroit 
tenir plein un godet ou petite couw . 
pe i boire. Ayant auparavant cott- 
ché de blanc vôq:e encailillûie^ 
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frèiée avec la prêle , CQmme on 
Ja voudroic dorer d'or bruni , vous 
Hiettrés de la colle à peindre par- 
mi cette couleur autant qu^il ett 
convient pour faire tenir ; puis 
couchés de cette couleur brune 
vôtre encaiHIiûre par les friies^ 
i^éfervant les naoulures pour les do>. 
rer d'or bruni. Ayant coucJié vo- 
tre ouvrage , vous portrairës , oa ' 
par un poncif , comme a ëtédic-^ 
ou autrement ^ ce que voudrés| puis 
avec de Hndë feule broyée avec 
de l'eau , & un peu de colle, &C\ 
une petite goutte de jaune d'œuf^, 
vous^tirerés vos figures ou feuilla» 
ges que vous ombrager és , puis* , 
les adoucirez en les ombrageant^ 
puis vous les rehaufl^rez de verd j. 
à fçavoir ,vous mettrez de Torpin^ 
bien broyé avec le verd brun ^donc 
vous aurés couché la première couw 
€he fur. vôtre encaâiilure , puis re- 
hauifez d'orpin pur broyé en ea& 
& colle, &; une petite larme de 
jjaune d'œaf i pim bfaaiQja. MQité^ 
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ouvrage , que vous verrez reluifant 
plus que s'il écoic verni j mais foyez 
averti qull fauc fore peu de jaune 
d'a:uf parmi vos couleurs , parce 
qu'il s'écorcheroic en le bruniflantj 
car le jaune d'œaf ne ferc que pour 
les brunir plus airémeoc^chofe donc 
vous ferez un effai. Que Ci vous 
dé (iréfi peindre les feuillages à huu 
ie^ vous brunirésla première cou- 
che de verd brun , couché fur vô- 
tre encaftilldre -, puis après vous 
peindrez à huile vos feuillages 
avec de l'huile ficcative bouillie 
avec liehaf ge d'or ^ mais au iien 
d'orpin ^ d vous voulez^ vous cra- 
vaillercs avec du maiCcor. 

^utrc pour enrichir avec jaune ^ 
comme couleur de Bouyf. 

Ayant coaehé v6cre eocaftiè- 
iûre de blanc, comme a été die » 
prenez , ocre jaune de Berry que 
vous broyerez parfaicenienc -avec 
de l'eau , & meccez un peu de 
jaune d'oeuf ainil q^ue ^*ai die ci. 
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défias I puis m«ccez de la colle avec 
vôtre couleur , le, touc bien dé-' 
trempé fur lemarbre ^ viouseo don., 
lierez uoe couche fur vocreencaf- * 
tillûre. Ecanxi féche , vous porcrai- 
rez &. ombragerez^ avec un peu de 
fanguioe broyée, en eau avec une' 
goutte ou deux de jaune d'œuf j. 
poisr mêlez de la colle poar faire 
tenir vôtre couleur donc vous om« 
bragerez j & pour l'ombre, ob- 
fervez de prendre de la terre 
d'ombre , ou de la^mouve , ou de 
l'eau de fuye ^ puis rehauilez avec 
de l'ocre & de la craye mêlëeen- 
f^mbie , &L pour le rebaulc, de 1 or-., 
pin avec un peu de craye broyée- 
enfembie avec un peu de jaune: 
d'œuf 9 dont on fera un effai avanc - 
que de coucher les couleurs ) alors 
bruniilez d'une dent de loup vôtre, 
ouvrage. Si vous defirez le vernir ^ 
vous lui donnerez une couche de 
Colle d peindre , avant de coucher 
le vernis , &c fi vous voulés vous 
peindrez. vos. âgur^ & feuillages. 
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à huile 9 verniilanc les figures ians 
verjûir le champ. 
^utre manière fur le noir quidécên^ i 
yre U Uanc avec un foinfon. 
Ayanc vôtre eocaftillure bien 
couchée de blanc bien polie Se 
prêlée ; prenez du noir à noircir^ 
que vous broyerez. avec du jaune 
d'œuf, donc vous ferez efîài à- 
parc ^ pcKir voir û le noir fige bru- 
nira bien luifanC} vous collerez, 
vôtre noir autant qu'il convient; 
pour le faire tenir ^de ce noir .'vous, 
coucherez vôtre encaftillure^étanc 
bien çouché &c fec vous brunirez 
de la dent , puis avec one règle , 
vous tirerez des filets avec un fer 
aigu par le bout ^ & plat comme 
un petit ciiean de ^ largeur que* 
vous défirerez vôtre filet, comme* 
it vous faifiez un fermoir à la 
pointe d'une aléne, fie avec ce fer> 
ainfi. affilé vous tirerez avec vôtr& . 
règle des filets que vôtre fer dé- 
couvrira fur Je noir jtifqu'au blanc y 
a vous voulez avec une pointe dé^ 
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couvrir des morerques , vous ha^ 
cherez dans chaque feuille ou au^ 
très feuillages ^ donc vous hache-* 
rez auffi le rehaulc , découvrant le 
aoir jufques au blanc avec le feir 
ou la pointe, que vous aôîlerés 
fouvent , ou bien vous en aurés • 
plufieûrs. Aioû vôtre ouvrage fera 
d'uQ beau noir bien bruni èL poli 
comme le marbre , dans lequel 
noir vous verres de$ . feuilles ou 
feuillages qui fembleront être faits 
d'y voire ou de corne de Cerf aù 
fife dans le bouys/ Si vous avez de 
la peine a rechercher le jour plus 
que l'ombre fur les figures , après 
que tout vôtre craie aura été dé- 
couvert de la poime 5 ayés un fes 
ou plufieurs , comme un ferme let- 
tre, ou plus mouchi; félon que 
vous verres qu'il ^era propre } de 
ce fer affilé, & bien acéré, vous 
raclerés vos figures , tant qu^il n'y 
paroiiîe plus de noir , le plus unû . 
ment que vouspourrés, aepéné« 
tranc point plus avant que la fiii» 

é 

' ' • / 

t 

/ • 
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perfide da blanc j c'efl:*à*ciire, 
îorfque le noir fera découvert > ôc* 
que la figure paroîcra bien blan- 
^ che &L unie , alors vous brunircs 
avec la dent ce que vous aurés de- 
couvert blanc j puis avec un pecic 
pinceau vous tirerés les traits , 6c 
îiachcrcs l'ombrage comme fi c*é- 
toit de la corne gravée ^ ou taillée 
au burin. 

^utre four faire fur un champ blanc 
découvert det jiletf tu feuillages , 
tu figures ayec du noir. 

Vous coucherés avec de la 
colle bouillante vôtre encaftiilôre 
ou autre ouvrage j étant collé 
ayez du noir à noircir bien broyé 
en eau , puis le collés comme le 
blajic , & en donnés cinq ou fix 
couches fiir vôtre ouvrage , puis le 
prêles j après ayez du niême blanc, 
ou vous broyerés parmi un peu de 
jaune d'oeuf, tant que le blanc fe 
puiilè poliri de ce blanc vous en 
do^nerés une couche ou deux fur 
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4 vôtre eocalkillure ou aucre ouvra.- 
ge j étant bien fec vous bruni- 
rés avec la dent vôtre blanc , puis 
vous découvrirés avec le fer des 
filets , feuillages , ou portraits qu'il 
vous plaira far le blanc , jufqu^à 
ce que vous ay es découvert le noir. 
Les frifes de vôtre encaftillure 
fembleront être d'y voire , ou bien 
il paroitra que lei noir aura été 
taillé au burin , ou des pièces ra- 
j)ortëes d'ébenefur l'yvoirei mais 
pour mieux reilèaibler l'y voire » 
vous en prendrez un morceau 
tout poli , afin de faire un eflai 
pour raporter mieux Ja couleur, 
.d'autant que la craye ed plus blan- 
,ché que l'yvoire qui tire un. pea 
iur le jaune ^ ce que vous pouvez 
faire en mettant un peu d^ocre 
jaune broyé avec vôtre craye, ou 
un peu de maiiicot pâle^oudesos 
.de pieds, de mouton brûlez 5c ' 

'broyez. 
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^mre manière qui farcir d^&maiêx 

Limoges. 

* Ayant vôtre ouvrage couvert de 
blanc fept à huit couches , & po- , 
lies avec la prêle, vous luy don* | 
nerésnqe ou deux couches de noir . > 
à noircir , broyé en eau &c un peu , 
de jaune d'œuf:| fie bien peu de 
^af&an , le tout bien broyé en. 
fetnble. Puis mettes de la coi le ce 
qu'il convient pour ternir j évités 
d'en mettre trop , & en faites un 
elTaî pour voir fi le noir brun y 1 
tà luifant cQname le nharbre poli ^ | 
duquel fe noir ne diffère nulle- | 
.ment , pourvû qu'on y mette da 
jaune d'oeuf juftement ce qu'il en 
faut 5 parce que s'il y en a trop ^ | 
il ne polira pas luiiaoc , & avec | 
'ie poulce il perdra ^ fa poliâa- ' | 
xe. Vôtre ouvrage ainâ couché ^ i 
bien poli avec la dent de travers 
.& de iong, vous portrairez, telle 
figure qu'il vous plaira avec le 
poncée à poncer : cela fait, pre«> 
aez de vôtre noir avec un peu de 
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^blanc pour le rendre gn peiigris, 
vous cirerés.àvec un pinceau le 
porâl , ou les traies de vôtre ou- 
vrage) ce qui iè doit pour empê- 
cher que la couleur à iiuile se 
Répare fur vôtre champ noir j 
après figurés avec du blanc de 
plomb a huile telle figure qu'il 
^ vous plaira , puis vous omhrag&- 
rés comme on a accoutumé de 
travailler de blanc 6c de noir , le 
plus doucement & nettement que 
■vous pourrës. Mettes parmi yôtre 
noir de l'asnr,* où dd fmalte à 
huile ) -afin <[ae Tombrage tice un 
peu fur le bleu , que vôtre blanc 
&noir foient broyés avec de l'huile 
iîccatift & un peu gra&^ .afia 
.qu'elle ne s'emboive pas fur vôtre * 
ouvrage, Se qu'elle foit luifanre 
comme fi elle étoit vernie } que & 
vôtre blanc & noir ne reluifenc 
pas aflez , vous pouvés vernir avec 
verniïr ficcaicif ^ que- vou«, cou., 
cherés ieulemeuc Air les figures 
avec la pointe d'un pinceau j Ci 



vous voulës par endroi w y apliquer 
Vor moula , vous le pouvcs avec 
k pinceau ^ &l gommez fore peu 
vôtre or pour le brunir après fi 
:voii6 le voulez , parce que ror fen 
ces ouvrages jue s'aplique pas par 
pecics craies fur le champ de pe« 
tics feuillages 5 mais prenez gardé 
que fur les. figures faices.de blanc 
noir, on n'aplique l'ox quQ, JprlJ- 
que le blanc & noir commencent 
à êcre fecs» à la faqon de l'or co>. 
leur, 6c il tiendrai prendra aifé* 
ment ; (r vous le couchez, a tem:5 
pour que vocrei^kocne foie ni trop 
ni crop peu fec j vous ferés le fem- 
'blabie fur le vernis Vil eneft be- 
soin, & votre ouvrage ne dilFe^ 
irera pas des émaux de Limoges, 
'où dans le champ vous vous mi- 
•'rerés , comme à du marbre poli, 
c'ed: donc on peut embellir ua 

jiutftifMf faire du fgum i'w. mcè* 

i * lu fur fond noir. 
• .Vous pouvez avoir de Tor ou 

argent 

« 

Digitized by GoogI( 



LES A&TS ET Mfi:TIBR,s/-^f 

jargenc moulu , faircdes grotefque» 
ou Feuillages & figures (ùr le bois 
ainli noirci , comme eafèignè 
ci delTus , rehauflanc toujours Toa- 
.▼fàge, & l'ombragez comme j'ai 
eafeigné , l'or fe peut brunir de I4 
dent de loup principàlemenc. fi 
ce font des grorefcjues èc autres 
feuillages qui ne font pas fujets î 
êcre ombragez, tellement qu'ayant 

' ia frife d'une encaftillûre de ta- 
bleau couverte de^knc fie noircie^ 
comme j'ai die ci deffus, ^ biea' 

. brunie, y portrairô des mbréfquçs 

. d'or ou d'argent moulu , l'or aflèis 
épais , puis les brunjrdp la dent de 
loup } vous verrés un ouvrage bien 

.. asgréabie fi , vous'. traiTAillez nettes: 
.inent. ^-^ 

jiutre manière aé coucher Vor à huile 
fur. des encafi^liref noiircier, CMU 

Ci^ iè ifofr. fwtjlii/ant , fans êtfn 
l/ernit, '' " / 

Ayant vôtre encaftiMre oa aii^ 
' Tome 11^ . 



cre ouyrâge aprêcé de blanc , noir**, 
cie èc brunie co.mme a été die , 

VOUS dorerés d'or bruni ou à huile v 

- . ■ • " "i 

Ips moulures, puis peignés 4es âeurs \ . - . 
avec couleurs à détrempe , en îot^ '■ 
me d'enluminure , iuF vôtre friie-} 
pourjes bien faire , ayant portrait 
vôtre dçfTçin fur la frife pu encaf- 
tillûre de vôtre tableau , Jqîc par 
un ponds autrement avec .du 
plomb noir , vous coucherés à plat 
di; blanc, déi^fempé avec de la ] 
colle#les:âguces, ou âeurs ou feuiU < 
Jages que vous defirerés peindre ^ . 
de couleurs t puis peignez , fur le - 
blanc ce que; vous voulez^} que Ci 
yous voulez peindre les figures & ; 
fleurs à huile > vous leferës en cou* 
chant du blanc de plomb à huilçj 
puis étant fec, couchés vos cou- - 
Içurs à iiuilç deiHis* ; Voi»s poilvés 
aulfi peindre les fleurs fur un cham p 
blanc ) étant le blanc bien prêlé 
<£ oni , puis coiic^faeceiz les cou- 
ieurs .âxlétrempe en façon d^en. 

lumièlires. 

* • * 
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Jiutre fur un champ d'i>r hruni > m è 
hkilt i peindre des fieurf. 
yous dorerés d'or bruoi vôtre 
cncaftillure, étant bien dorée ôc 
brunte , peignés des fleurs ou fruits 
fur la frife de vôtrq^ncaAiUâre aye& 
d.es . belles couleurs à huile ou dé. 
^ trempe j vous pouvez dorer d*ojc 
à huile, peindra de^us.- 
. Manière de coucher l'or en feUille fur 
4és y4fes de terre reenite ^ émail^^ 
\ Lee, /oit d'émaU blanc j ou aj^r d^t^ 
maU : ou'Vrage de longue durée ^ 
. qui patent plutôt un, ^yragé i * 
émailli ^ Me de U:iterre émaiU 
. iee. 

Ayez uflf Tafe biet) émaillé , kàt 
de blanc oa de violée,, oa aucnt 
couleur , ayez de l'or çouleur biea 
broyé ârbk«L gras , afin que lat^sr*. 
re émaillée .ne la boive $ vouseoU'f 
çherez vos feuillages de cet or 
couleur avec le pinceau ^ l'affiete 
fè doic coucher , comme j'ai:en«^ 
feigne dans l'article, de couchée 

ViK à huile, for xa^^osià mÂr; y^^ 
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tre va(e écanc ainii dpr&> ksiîgu; 
res bien concretirées & ombragées 
de noir,££ bien netcemeQt ïïSLbhiéei^ 
vous verrez un vafe â fond d'azur 
d'émail parfemé de. grocefcjues 
feuillages ^ & figures couchées eà: 
or. Que fi vous deârez i^épreijencer 
des camayéux en quelque endroit, 
de vôtre *^.afeVvôùsi'e(èrwrc2 des 
ovales ou quarrez , v^us pein^. 
drez de blanc &c noir â huile, ce 
que vous deiîrerez repréfènter , 
avec de l'huile graûe aâu: qu'elle 

. s'em.boive , on les vernit à part. 
Pa#r ^oliwrde boit en façon de inar^, 
bre ^ comme tables ^^c^ . 
'Couchez Xept ou hifit couchés 
de blanc , comme pour dorer d^or* 

. bruni v p^i^ broyez du noir qui 
,ne foit pas trop collé , broyez- 
-le avec un peu de jaune d'œuf & 

• un peu de faf&an .-puis bruniflez 
parfaitement, & par ce moyea 
vous contreferez toutes les for- 
tes de marbres après le naturel^ 
ayant un peu Tufage des couleurs y.: 
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& aiDÛ vous fera, coûtes fortes 
d'ouvrages'., foie lambris , pla- 
itonds, ovàlcs , &Ci & .qu'il y aie 
du jaune d'œuf, & uii peii defa^. 
fran dans les couleurs qui le pour-. "• . 
rônt porter : colorant le marbre - 
de divers-couleurs ^ on doit coti-, ^ 
. cher les couleurs claires en forme-. 
. de lavis , mêmes on peut Tiir un 

panneau blanchi, comme j*ai die; ' 
«erfer plein une coquille de cou- . 
lear*iefi -un endroit , puis en pen- 
ch^pc ie plafond faire «couler de» 
couleurs qui feront des vejnes,p|iis 
• prendre plein une autre coquille 
d'autre couleur , & faire comme 
- ci-deflusj ainfi continués ^e. tpu- 
tes le»" autres couleurs , ou bien 
/avec une aflèz grofle b'rofle. cou- 
► cher les couleurs fore claires ley' 
lines proche des autres : ceci dc- 
' pend de celui qui tràvaillefra. A près 

que Jes couleurs feront fcches 
. on pettt y apliquer le pinceau ; pour' 
réparer les défauts^pnis brunir l'ott- - 

« 

t 

I « 
% 

\ * . • 
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Fouifi ealorer une incafiillufè à^un beam 

rouge marijueté. 
Vousbroyerez du vermillon avec- 
de l'eau , pui^ le brayerés avec une- 
goutte ou deux de jâune di'^^^> 
de cette couleur vous marqueté-' 
ïés avec un pinceau vôtre enca£ 
tillûre j. pui5. vôtre rouge étant fec ,. 
vous "^aurez dé la lacque platte 
Woyée avec de Ueau , un peu de 
colle , & deux gouttes de jaune 
4'œuf , dont vous marquerez àvec 
le bout de la broile commuiie^- 
* comme ci devanc, & qu'il demeure^' 
autant de blanc que'vous ,côuche. : 
zës dé couleur rouge ^ puis brunit* 
£és avec la dent . ^ dorés les mou- 
Jures d'or bruni.. \ ' ' . . 

JTaiii» inrkhit les. emiafiUlmer d*mi 
vrages faits de camn^ md^ flomb^ 
doré» . 

Vous i^urésju» taffeaiB d^iÈtcier pa-. 
li & bruni que vous CQUvnrcs .de* 
«line de. plomb broyée avec huile, 
de liO) & écaojt féclie^.enforce qu'cot 

• M 

.y • « • 
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découvrant avec la pointe d'y voire 
fur la peincujre les traies fe fafTeni: 
nets , vous découvrir es tel ouvra-^ 
ge que vpijs defirerés , puis recuirés 
la peinture ^^tane quV||ie devienne 
de couleur tanpée^ prenés . après 
de Teau farte donc vous arroferés 
une heure environ v^tre caiTeau y 
comme je Tai enfeigné au Ciia- 
pitre pour graver le fer à l'eaui 
fort*e. Vôtrè tafTeau étant gravé 
&.neccoyé , meccez^le dans un croa 
ée bois ) puis ayez de^ la carte de 
k grandeur de vôtre m(Feau , voui 
polerezr vôtre carton far vôtre raf^ 
îeau ; puis mettez un morceau de 
groffê carte dont l«s Libraires cotu 
vren^ leurs lirvres \ <fue vaos a|u?* 
fterés fur le premier carton ^ en- 
fuite avec un n»arteau vous fra- 
perez fur Je carton , tant que vô^ 
Ere carton foit imprimé, vous pou- 
vés faire le même avec dîi ploroly 
fin-) & ayant votre. carton bien^ 
imprimé , vous le collerez fur vô- 
tre encaftillûre ) puis le dorerez; 
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d or i l'huile , & ferqz le champ 
de lacqUb broyée â Phaile^ ou d'au-; 
tre couleur. Vous pouvez attacher 
vos empreintes de plomb avec du 
mafttc ) les g^ouer avec des petics 
doux. - 

Ou autrement, tirez le creux 
de ce que vous vouiez- avec du 
fouphre , & imprimez votre papier 
dedans , r.apliqucz & dorez. 
VQur faire des moules de plomb â^imm 

primer le carton. 

Mettes fur l'ouvrage., dont vous 
Toulés avoir le. creux , de la terre 
a Potier} faites un cercle de terre 
autour de vôtre ouvrage j & puis 
par de^^us vôtre terreà Potier vous 
jetterez, du plâtre , tant qu'elle ea 
foie couverte d*^n poulce après 
levés vôtre cnouie , où vous terés 
un jet , *&L laiiTerex fecher.i loiHr. } 
liez vôtre moule avec du £1 de 
fer recuit) & puis le recoifez à 
.petit feu le laiilaDt apr^s refroi- 
dir doucement, de peur qu'il ne 
fe CiUfs on crevaâTe. Etant recuis 
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ODr pea chaud , votls PenfotUrex^^^ 
dans du fable, puis jeuerés vôtre ^ 
plomb fondu i fi vous mêlez un- 
peu ' de brique & alun dé plume 
avec vôtre plâtre 9 il moulera plus ^ 
net * • • ' 

JfiMrUs fgurerdermie bojie^foit Ima^ 
^ g^i.g^^^^àes ou petites^ que l'onfeut: 
facilement faire étoffer. 

Premieremeoc , t\ faut /aire des*^ 
bacons de la gxandeui' de chaque- 
membre, comme du pied au ge- 
nboil, ou dut bras au coude , aifi(î 
de cous les aucres j & y faites des 
charnières pour les joindre , &les 
faire player à volonté, d£ >ou6 tjièt* 
• crés un baron a cravers des han-^ 
ches , ou on arrachera des bâtons^ 
^ui reprelj?nteionc les cui fies } puis 
après prenés^des* dKapeaux .que 
vous fercs çonôme des chauffes , 
que vous rein pli r es ^ foix de crin , 
croupe , ou bourre , ou aucre chofe 
. que vous voûdres,donc vous vê'- 
rirés vos bâtons ailèmblez en for^' 
sue de maaequin» Ufaac vêtir vos^ 



, Digitized by Google 



yfo* S ac a.» T s ç h c £ fiN. a vi^m 
ciiaiiiTes avant de les garnir ; puis?, 
voiis dtfpoferés vôtre figure dan»» 
M poi^u.re que vous Im voulez don- 

. itfir j. faites après cailkr & coudre- 

-4>ar UQ Tailleur vos vêtemens, ôc 
les trempés daas. la .colle de c\m\ 
qui foie bien force j puis pofez vo-^ 

, Wfr vêtement «n k pofliure .que 
voasdéikés ûif vôtre manB.equin 

^faices enforce qu'en ployant quel- 
que menibre vous ployés a«iflî^ le* 
vêtement , ^'autai^t. que le pii^ en» 
fera bea^ACoup plus oacureL Si vous,. 

•,voyës qwe d*eux m^naes^ils ne fê 

« plient pa$> {tk>(i< iW^pe de- ta. Pra>-. 
perie^ vous les plierés^ avec les^ 
doigts ^ tant qu'ils foienten pofture 
& à vôtre gré^ puii laifle^ (echer 
tanc que la colle des, vêtçmeAs foic^ 

^ feche : fi vq^us voulés que vôtre- 
d^apepie s'éparpille eo^ l'air,, vous^ 
la^ lierés ay^c de la ficelle pour. la^. 
fur^jendre y & ainfi elle prendra le 
l^i que vpusv voucJrës ^ puis après^ 
Tayanc apropriée félon; la potlute;' 
q^iic vou^ii Y'tiaJ4s q,u'dlê. aic^ dotti*" 
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fiés. lui plu denrs couclkes de blanc y 
vous y placerés après la cêce > les 
pieds &L ks mains, qui lêronc miêiis 
de plâcre.'que de .carcon.^ 
' Les parties que Ton^ veut être 
BU65-vii faoc placer avant que* 
de vêtir le raaonequin^. fi c'eft le 
fein d'une femme , que fe foit un^ 
carton /moulé ainfi vous aurés 
une figure qui vous repreiènter» 
le naturel à la fculpture même. 
JSfour éto^^t ibs Fig'w»$ de ymiU 

Pour les Draperies,, la plus belle- 
manière que. Ton puifle faire eâi 
de fa^re un moule de bois de Poi^ 
rier de la grandeur d^une feuille* 
lâ'écatti , .& pour le faire vous^por^ 
traités fur v^tre aisde bois des^ 
feiiiJlages pu morefques que vous 
tirerés ^ puis faites tailler par un^ 
JVlenuîfier avec des fers vôtre ais,. 
à fcjavoir qu'il renfonce les feûil- 
kkgès répaifieur d'iur caup'^de lign^ 
laillanc le champ», élevé au dcfius 
fîgjaresi. ay4s des feuilles d'é. 
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taîa un peu' fortes baccu^s exrt 
près, vous coucherés vôtre ctaitt 
avec. de . l'or couleur code àplac ; 
puis écan.ç fec, comme il copvieac 
pour Le dorer , vous coucherés des 
Veuilles d'^r couces enciéreis, dono 
Vous dorerés vos feuilles d'ëcaiii. 
autanc qu'il vous en faudra. Alors' 
prenes d<3« biaiic> de -plomb, broyé 
à b^ile de noix ^ ni trop épais ni 
trop clair. Vous courherés de ce 
blanc avec-un pinceau le. champ lie- 
levé de vôtre ais yfans qu'il y en aie 
^aas les erigravûres ^ puîscoùchés» 
votre* ffuyie d-écaisi ^ ^dpré £de 
une feiiiUe de papier , l'or ^tSos ^ 
& mectës lafeuille fur une table, 
bien unie ; puis preués v.âttemoù- 
le &c renverfés doucement le côté 
peinât de blanc: vis à vi« de>yôtre- 
feuille d'étain , preilanc un peu le 
moule ^ jufqja'à ce que la: feuille 
d'étain y demeure attachée 5 puid 
yoqrciaiu: v^tre moule de, deiTujs^ 
dSeiIbu&^ goAilfez» légèrement avec 
Itît Iqs le papier ^aiiu qxie le. 
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Hanc s'inyprime fur i'ar. Ocantia; 
feuille de papier . vous verres fî 

. vôtre 'érain awa marqué j celu; 
fait , kvës vôtre feuille d'écain* 
dorée, & vous verres le ehamp- 
blanc rs'il défkac en quelque* en** 
droits , où le; blanc n^auroit ailez: 
marqué , vous y recouclierés avec 
nii prnceau ; puis prenés de l'azur 
de rocliie que vous poudrerés fur 
le blanc, ou bien du verd d'azur 
^ui foie bea^n ii vousVoulés dû verdr 
ainû vous aurés des feuilles d'étaitr 

, dorées' de morefquesou feuillages 
d'^fen ehampdr'azfur ou devèrd-^ 
qu'àpr.ès vous coucherés fur le» 
draperies de voftre figure , que 
vous coùcherés 'd'br de cooîeur 
pour y aâèoir l'étain / que voqs^^ 
fsrés encrer dans les concavités;, 

'^utra manihfe jmr U' même mul^ 

9 

J 

Couchés votre moule fur une 
ttiirfe fkm mescfe* de couleur 
bknche , prcnes vôtre feuille d'é- 
tsûnî àot't que vou^ coucbcxes ^ler 



I 
I 

* * • I 

t 

côcé.qui^n'efl: point doré. fur vô^ 
* tre moule ; puis fo-ulcs avec la pau- 
me de lamain ;ott. d'ui! mouchoiff . 
Icgçremenc fur vôtre étain doré^, 
tant q.ue la feuille encre aflfez avant 
dans les engrairûres ùans fe rom^ * I 
pre, puis aviec un gros pinceau y. 
vous coucherés le champ qui fur-; | 
pafïfera aifémenc y (ans qoc vôtre* 
blanc entre dans lesNengravures; 
puis poudrés de l'azur ou du verd 
d'aziir\ comme ii a^cé dit ; cette 
dernière eft plus facile, parce que , 
la. feuille d'écain eft plus aifée ài 
lever de deilus lé moule facis le 
rompre. Que fi vous- voulés le: 
• champ rouge ou nranfparanc vous 
coucherés ^avec de bonne kcque^ • 
à glacer }^qup fi vous voulés.du^ 
yerd, preoés du verd dcrgris caK 
cïhé ) broyé à' huile , puis étant ièc 
le yeroirés par épargne , &c par ce* 
mpyen vous aurés des champs de 
toucés couleurs ^ même de powr^ 
pre qpe vous ferez- avec de VaxoP: 
dfémaU; la- l^qjie. $t du bjaçic 
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xous pouvés faire pareille chofe- 
ftfr i*çcara argenté non aVgenCQ 
en un champ blanc d'autres, 
couleurs. 

9mf ajjcoir . h$ ftmllts éfitah^ dori 

fur Us DMperifs^ 

Vôtre figure étant biçn impri- 
mée avec de l'impreffion i huile ^ 
Tçou^ broyerés du blanc de plomb» 
avec de l^huile bien grafTe , donc 
yon^ «côacherés Jes^ c&apç.ries ovt 
yous defiferés,^0èoir des feuilles- 
d'cfain* doré.. Etant vôtre blanc 
un peu>-moitis iec qu^l ne lefauc 
poun .dorer , qu'il happe un peu a* 
doigt y afleoyés vos feuilles d'écain 
hr le blanc , preiikac Tétainavea 
une brpiîe grpQe U douce ppur le 
faire tenir & attacher contré Içr 
blanc , pu» adoâciffîs L'étain av<a 
iâ broile pauT le coucher fore uni^ 
ment dans les concavités. 11 fauc 
ep^ ie^^couchcs (w^ les- feuilles d*é^ 
cain fpienc bien fédies y avant qjnir 
de les couchée (ut. draperies^i, ' 



belles & neccemenc faites , ce qui 
ne fe poarroit faireavec le pioceaii/ 
dans les. coâcavicés% 

Pour faire les feuillages de couleur i 

fondd^or. - 

Preffez en la manière ci deiTas 
vôtre éram^ qu'il encre Se couvre 
le champ & les feaillages^ ) vous les 
ferés de telle couleur que vous vouu 
drés couchant vôcre feUilk dorée 
en la manière ci deâùs fe ^euc 
faire des ouvrages dont les figures 
ieront d'or^n champ de couleur r 
alors que les couleurs de champ ' 
font pofées , étant la feuille d'é- ^ 
tam hors le nooule & icche , vous 
contre cirez âv«c un pinceau les 
traits & ombrages des hachures 
de même couleur donc le champs 
fera couché 5 auicant s'en peuc faire ^ 
/ fur les feuilles de couleur , qu'on 
peuc coDC e cirer , renfoncer & re* 
hauij^r avant qu'ailèoir les feuilles^ 
.^ccaia Ous les iîguf«&H 

* 
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Pù»r étoffer defwtemens d'ai^ur par^] 
, JemeTfi de fleuront d'or ^ ou de, chifi^. 

frâv OU bouquets de fleurs en d^âmpi 
, d'aT^. , • 
; Prençs de l'azur d'émail, qui 
vous broyerés avec du blana de 
piomb & avec de -i'iwilc; un peu 
grafTe , 6c que les . blfnes pargrif- 
4ènc comme de beaux gachetons 
pâles puis poudrés Tazur , cocn<i| 
'me on a accoutumé : Tazur de ro- 
♦ che eft le plus beau , mais il eft plus 
. éher ) faijtes un moule tel que v^uà 
voudrés (bit d'une bordure % ou de. 
fleurons debas reliejfque vous ébau- 
cherés en terre ou cire , puis 
ipoulés. Ou bieo prenés des par 
t-rons de plomb en plâcre qui le ven** 
jdeni: , (i yousD'avés Tufage de cra-, 
vaillerj. enfuice prçnés de i'écaia, 
çn feiiille , donc vous coucherés 
UQ ndorce^ fur vôcre moule^ Preu. 
nés de la. réfine & de çijre égales 
parties, un peu de groffe téreben* 
tine fondés lecouc enfemble , (-âne 
que .vous la puii^ds manier ailé* 
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ment encre vos doigts qu'elle ne 
ibic ni trop dure ni trop molle ^ 
prenés de cette cire fondue ^ vous 
en coucherés avec une petite brofle 
&r voftre étain que vous aurés.avec 
Ja poutre bien fait imprimer dans 
le. moule } puis quand vôtre cire 
fera froide & qu^eiie aura bien im-^^ 
primé dans Je moule , vous tirerés 
trôtre ouvrage hor^ du moule, pour 
ea imprimer autant qu'il en faudra^ 
les faifant ailez déliez. Prenés gar-- 
de que le metlié ne foit trop froif-; 
Êinc ou trop mal y ce qui dépend 
du peu ou du trop de térebenci- . 
«ej alors vos bordures ou feuil-- 
kges étant imprimez y vous cou^ 
^ perez le champ &c lesJ^ords avec 
des cifeaux ^ puis les dorerez d'or 
à huile ) que &'il y a do champ 
aux fleurons, vous y coucherez 
du blanc d'œuf , puis poudrez Ta- 

zur de(K]s. Si le vêtement eû: d'au^t^ 
tre couleur vous ferez le fembla* 
ble: ayant vôtre bordure ou vos 
âeurom iecs^^ vous les^ coucherez: 
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pâr derrière ayec.da blanc de 
piooib &L dp l'atur.à décrempe • 
broyée avec de la çérébentine 6c. 
BD. pea d'buiie de lin , \t laiiTanc. 
fëçher enforce qu'il happe un peu 
• au doigt puis afleoiez vos bor- 
doi'C^ ^ bord des. vêcemens , les 
pouilàûc doucement pour les faire 
ployer &c cenir j faites en lucane 
aux fleurons , en vous gardant de 
gâter l'or en le couchant : ce que 
vous empêcherés, metpant fur Po.r 
un linge bien *fin ou du papier. 
f our cfmcher inftmllages , Mùnfjues^ 
^ antres figurer d'or fut le cham^ 

Vous coucherés de- blanc vos 
. . . ^ 

ouvrages } puis prenés de l'azur bi^ 
fmalte à «huile* oo 4 détrempe 
qui foie du plus haut en coukur^ 
ou de Tazur de roche qui eft le 
plus beau } vous détremperës i^ô-. 
tre :azur avec de la çolle bien nec«^. 
te , vous .en donnerés fur votre 
ouvrage t4nc de couches qu'il en. 
iuit couvert ^s'il y a quelque aa^ 
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droit qui ne foie uni , riparés-Ic? 
• avec de la prêle j puis donnés une 
couche de colle fur vôcre. àzur . 
àveç une broiTe » la laiâfanc feclier , 
puis vernifTcs de vernis fîccatifj 
^canc bien fèe de trois 6n quatre . ' 
jours., vous porcrairés.du pinceau • 
fur vôtre azur avec de l'or de- 
coùleui: telle choie que veus voo- 
drés } s'il convient retirés quelques 
figures. les ombrages , vous les • 
portrairez avec le pinceau , oa de 
I*inde broyé, les figures par ce 
moyen paroîtront dorées d'un or 
fortreluifanc êc le fond d'azur. 
tour étoffer Ujf "^if^l't & fS'*^'^ 

'. Prenés dâ blanc de plomb , ou 
cerufe éott épaiflèj que vous broye-- 
rés avec huile de noix j un quaTt 
d'huile d*afpic , ayant couché kt 
> carnacion.avec une brofie & adou-. . 
ci du pinceau ; laifTés fèe lier cinq 
ou fix heures , puis adouciflc» 
I*ouvrage avec une plume bien • 
. ' douce, de la queue d'un coq, d'in- 
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de , ou aucre plume douce ; puis . 
étaac fecverniiTés la prunelle -de 

' l*œil } mais iliâuc, avant de cou- 
cher la carnacioD,que le vifage foie 
bien réparé-i s'il eft de bois , pier^ 
xe ou terre , il lui faut donner 
plufieurs couches de blanc, & le 
preflèr ^ qoe . ù c'b B*eft point poor 
mettre, à Teati , il fera mieux à dé- 
trempe , faiiaot la carnation de 
craye avec dii Termillon-, ou de 
la^lacque ù, c'e& poor un vifage de 

. femaîç ^ G. c'ell pour un vieillard ^ 
vous - y fhettrés de la mine de 
plomb , . de .Pocre jaune «vec de 
la craye au lieu de vermillon j . 
puis vôrre ouvrage étant &c; bru- 
niilèz> le d'une dent^ principale- 
ment la prunellp des yeux j mais 
prenés garde que lo' blanc couché 

■ far vôtre ouvrage , foit bien uni. 
SiL preiTé avant d'y coucher la carj 
nation. <■• • ■ 
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Sont faire iên beau rouge, clair à çou* 
^ cher fut l^er ' bruni ^ qui efi très^ 

Prenés du fai^ de dragon ân^ 
-ott en larmes ^ pulverifës le très- 
£)btilèment , puis ayçs de Peau 'de« 
vie iaice avec du vin qui foie -re- 
cuite plufieurs: fois , autrement 
Vous perdriez le ternis j ceux qui 
fonc de ces billocs., qui font ces 
petites Jfigures de plomb que Pon 
vèiid aux Foires^ fe fervent de cç^jt- 
(e méthode pour colorer leurs oqw 
vrages d'écain. Ayant donc vôtre 
^fpric de vin fore reâiâé , vousea 
Terferës dans un godec de terre 
& mectrës infufer vôtre fang de 
df agoh puiverifé dans ledit elprir 
-de vin. Alors vovs le verres dif^ 
foudre rendant une couleur fore 
rouge ^ de laquelle vous preodres^ 
avec un pinceau ^ & en ccoicberés 
fur vôtre ouvrage d'or ou argenu 
bruni ^ & vous aurésune couleur 
qui femblera d'émaiL Vous en 
pourrés glacer des draperies^ des 
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figufesenboâër, mais cecce couleur 
se fe couche que fur Tor ou l'ar« 
genc bruni , & xi'eft pas fujette â 
iè' ruiner $ «elle s'aplique aqffi fur 
le verd, 6c fait. un rouge pareil À 
celui qui fe fait en Lorraine. 
Pour faire fwr un fond d'argenthrunu 
* - un verd qui femblera émail. 

Prenés du vernis fait d'huile de 
térebenciae de Venife , & de cére« 
bencinq audî de Venife , que votre 
vernis foit alfez clair 5 prenés azur 
d'ëfnail à huile /ou fmalte de là 
meilleure , détrempés vôtre fmalte 
avec le vernis fur une palette } puis 
le coucherés fur vôtre argent bra^ 
ni. Vous le laiHerés fecher à Ipifîr 
aflez long tems , & le garderés de 
la pouïliere $ & aân qu'il kchû 
plutôt donnés les couleurs plus 
cendres, Se lui en donnés plu* 
itears couches les unes après les 
autres , laiiTanc fecher chaque 
couche avant de réitérer. 
- Pareille chofe fe peut faire avec 
du verd.4e«gris bien broyé fur la 
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marbre avec de Mvuile de tév^hen^ 
line ^ ëcaoc broyé vous le meccrés. 
dans la terre verniffée / ou du ver* 
re , puis vous verfercs. dçSixs du 
vernis fait d'huile de cërebencinè- 
avec de la térebcncine de Venife^ 
fondues eofemble. Votre verdw^e^ 
gris étant dét]:empé ^vec ledit ver« 
nis, vous les coucherës, foie for 
Tor ou (ùr Pargent bruni. Il ne 
faut détremper de cette drogue 
que ce que Pon en> a affaire pour 
. Vheure, parcjs qu'en continoanc 
il devient vifqueux : ficela arrive 
Vous y pourrcs mettre un peti 
tl'huile de cé^bentine ^ chaufiTanc 
un peu le godet fur les cendrés' 
chaudes.même vous pouvëschauf. 
fer de loin fur un réchaud .vôtre 
ouvrage. 

yoQS {étés du poupre en la mê- 
jDae manière , mêlant parmi vôtre 
azur d'émail de boone iacque 
bien broyée avec de l'kuile de té. 
r^bentine feule » & vouspouvés eQ. 

' cette 



cette manîere^étremper toutes les 
couleurs ) comme le mâffîcot^aTec 
le verd de* gris oa ftii de grain. 
Four le blanc ^ il fe couche aipfi\ 
fort beau &c luifanc ^ mais au blanc 
il nefaut pas qu'il îoit doréou ar^- 
genté ) ni le jaune ni le vermillon ^ 
n'y ayant que la lacque , Pâzur y le*, 
pourpre > te verd- de gris, qui re- 

. quierent d'être couchez avec Poe 
ou l'argent bruni. Ces couleurs 
«ânfi Couchées reâfemblent à l'é- 
mail fondu ôc travaillé* 
^ Il fe fait toutes fortes de.âeurs ^ 
de feuillages & grapes peintes en 
cette manières mais'il fautxemar* 

' quer que .fi l'on jette des ouvrages 
de plomb, les couleurs meurent 
facilemient deâus ^ & pour l'éviter 
il faut fe fervir d'étain , & mettre 
un quarteron de plomb pour une 
livre d'étain ; a£b qu'il <x>ule 

. mieax. 

On peut enrichir des encadiU' 
Mres dorées ou argentées , puis lés 
couclier ibic de rouge , ou de verd, 
TomcJI. K, 



o» d'azur oa de pourpre , princi. 
paiement fur de l'argenc bruni. 
Écanc bien fec on y peut faire queU 
quçs morefques d'or moola , niê^ 
nie iiécremper du noir broyé avec 
.du verd-de gris pour le faire fe- 
c'her. , puis l'enrichir j étant iec » > 
avec des feuillages ou grotefques 
d'or moulu , même en peindre des 
eamayeax - avec da blanc & noir 
iûr un foad noir, ou (ur les au- 
tres., couleurs , même des âeurs dé 
conleorsi 

CHAPITRE XL 

. . . , • 

. Coniien^AC plu|ieurs Siscrets 
utiks & curieux. 

JPoiM* iA%u blanchir U être, 

IL faut la faire fondre dans un 
poêlon fans boiiiilir j enCuice 

prendre un pilon <te bois & le crem. 



« 



per dans la cire jufqu'â la hauteur 
de deux doigts / & aufli toc mec«. 
tre ce jpiïon daos Teau fraîche pour 
en détacher laïcité. Oa la met fur 
l'herbe à la rôfëe tant qu'elle foit; 
blanche ; puis on la faic fondre ^ 
& on .la paile à travers un hnge^ 
pour ep ôter les ordures s'il y 

tour faire dei chandelles de fuif^ qui 
femhlermt être de cire. 

Jçttez delà chaux vîveenipon^ 
dre fubtile dans du fuif fondu , la 



reftera purgé ficauffî beau que la 
cire } mais pour le mieux y il fauc 
meccce une partie de ce fuif fur 
trois de cire , l'on aura de trè^ 
belles bougies } même pour quel- 
que ouvrage que ce pnillè êtce , on 
ne s'apperçoic pas qu'il y aie du 
fuif. * ' V ^ 

Ponu* multiplier la cite, . 

■ -Prenez fuif de vache ou de bœuf, 
jpilezle bien 4 mettez dans da 
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fort vinaigre où vous le laifleçez 
pendant crois fois vingc- quatre 
heures ^ puis faites- le bouillir dans 
ce vinaigre environ deux heures , 
ccumant toujours fi- tôt qu'il pa« 
«•oîc de l'ccume , puis ayant laifl&' 
refroidir , prenez ce fuif , & le mec-. 

' tés dans de Teau froide, l'y de^ 
menant avec^un bâcôdi y jufqu a ce 
qu*il foie remis en confiftance fer- 
me» Âlors remeccez. le dans du vi. 
naigre^&enfiyce dans Peau^comme 
la première fois , reïcerancla me- . 
me choie trois fois. Enfuice prenei& 
des fommitcs de romarin , de fau« . 
Çe , de laurier, de menthe fauvage j 
pilez les bien & les faites bottillir 
dans l'eau tant que le tout foit biea 
cuic j alors paûTez cette eau par le 
papier gris , de faites bouillir dan» 
cette eau le fyif préparé comme 

. a ëcë die , & ayant bouilli une heQ-- 
re il n'aura plus aucune mauvaise * 

• odeur : il faut pour le colorer met- 
tre fur chaque livre de ce fuif une 
^nce de car^ttia , ou lio gros d«| 
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fafFran , que l'on fera bouillir dan^ 
le fuif, ^ceafuice on y fera fondre 

aatanc de jrerkable cire nenve^ ^ 
* ■ • 

^utrc manicrc de blanchir la ^ 

Cire. 

, Il faut faire fondre à petic feu 
vôtre cire dans une cliaudiere mu. 
jrée en efpéce de four. Ayez à côcé 
. une crêclie de bois de chêne , ou: 
de .fapin de la longueur de deux 
jaiijl^s.de Fran?çe', au boire de la- 
^j^elle il y aura une/oncaioe d'eau 
.fraîche \ & â Taucre près de la 
chaudière roectés y une cuve def- 
fus QÙ^âl y. aura un robinet à ^ua« 
tre doigts du fondement. Puis jeç- 
tés dedans vôtre cire fondue , qui 
ibit bien chaude, couvres. la aiio 
de conferver fa chaleur ^ laiiTé^. la 
repofer pendant deux heures ,.afîa 
4aç l'ordure tombe au fond de Ul 
cuve , aprè» cela remplii^s d'eaa 
vôtre crèche , puis ayés une efpece 
de. bââin de rer blanc , qui foie 
^ moias ioog. ^ue laçrêche oà large ^ 

Ri 
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dans ce petit baffin il y aura drotize 
ou feize petits trous de diilance .. 
igale, que- vous expoferés pour 
recevoir vôtre-cire de la cuve par 
le robinet, & au deilbus de cette 
.cuve il y aura un rouleau de bois 
bien ani ferré aux:deux bouts coiii> 
jne une efpece de brociie <, que 
vous expoferés fur cette crèche» 
donc la moitié encrera daosl'eâu» 
Deux personnes ièronc occupées 
à cet duvrage, une tournera fa^is 
■edSs ce rottleaa 6& également, 
.l'autre lâchera la cire de. la cuve 
par le robinet , elle fe rendra dans 
l'eau comme de petits rubans ôc 
mince comme du papier. Âyësua 
panier d'ofier blanc , èc avec une 
pêle de bois bien nette levés la cire 
■iqui a ainfi coulé, & l'emporcés-à ^ 
"l'air ôL rétendés clairement fur les 
toiles au foleil, tournés, la tous les 
.trois jours une fois pendant deux 
Semaines elle fera bien blan- 
che. • ' • 
. î^czàyés -bien vôtre chaudieré ^ 

* 
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meiccs y de l'eau , faites, la chauf- 
fer & mecîés y vôtre cire blanchie 
& la bien remuer étant fonduë , 
faices comme. ci devant &L Tex** 
pofës pour la féconde. fois au fo- 
leil , en huit jours elle aura (â 
blancheur au plus haut degré. 

Faites fondre pour la dernière 
fois dans de l'eau d'alun & la met- 
tés en pains dans des petits mou- 
les creufcs fur des planches» 

' • • 

Pour/dire le SawMm 

-On faic ordinairement de trois 
forées de favons , du blaac , du 
aoir , & du marbré j le fa von blanc 
ou de Gènes fe fait avec la cendre» 
la foude d'AIicant, la chaux, &: 
l'huile d'olive : le noir eft fait d^es 
mêmes matières , mais on n'em- 
ployé que la crafle, la lie ou le 
tartre des huiles ^ le marbré eft 
fait de foude d'Âlicant , debour. 
de & de chaux,8c lorfqu'il efl: pref- 
que cuit on prend de la terre ro». 
ge qu'on apelle cinabre,<ivec d'une 

il4 



4 



192 S2C&STS C<VKCBa.HAH^ 

» 

couperofe qu'on faic bouillir eii<^ ^ 
femble, après quoy on |es jette 
dans les clvaûdieres ovl eft le /a* 
von» Cela une marbrure bleuë, 
tant. que la^^ouperofe teint le def- 
fus<) mais larfqQe le cinabre a ab- . 
forbé le vitriol . cette couleur 
bleuë fe change en rouge. Pour 
former donc le favon , on fait des 
ifilives de ces Toftes de m^^l^^^^» 
éc quand Jes leilives font fu^fanu 
ment chargées , que les Apren^ 
tifs connoiilent lorfqu'^elles foa« 

^ tiennent un œuf, les experts en ju- 
gent par le goût & le tems qu'on 
y a employé j pour lors ils jettent 

* ces leilîves dans des chaudières 
proportionnées à leurs matières j 
& ils verfent &i en n)«me tems des 
iiuiles d'olive en Provence , & en . 
Languedoc j en Allemagne de la 
graiâè, en Angleterre des huiles 
de poiÛbns. Cela fait ^ on fait cuire 
le tout à grand feu ^ & en dix- . 
huit ou vingt jours , les huiles fe 
trouvent chargées de cous. les. feU 
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de k ieffive ., le refl;ianc de l'eâa 
deofieur^ac infi^ider li y adesro^ 
binées au fond d^s chaudières par . 
kfq^eUo» répare cette eau , & oa 
tire enfuice le iàvon , qu'on place 
fous des halles, pour lui faire preiv 
dre une confiftance aflèz force , & 
telle que celle qui aouseft cooou&. 

So»r empêcher qnelqM.chofe de brûler * 

aufeth 

Prenez de k gomme de ^riiî^. 
& de Taluo parties égales }, mettes 
4e couc en poudre , imbibez là av«c 
. de bon vinaigre^ laiflèa-les-endi- 
geftion fur des cendres chaudes- 
l-'efpace de vingr. quatre heures* 
enfuice vous frocfevés de cecce ma* 
ciere tout ce quejrous voudrés jec 
ser dans. Içim, àe brûlera^ 
poinc- - . ■ 

fiour f empêcher de Brûler ditnr h' 
, pl«n^ ftmditi. ' 

« 

Prenés deux onces de bold'Ais^ 
ajenie,. une once de vif argent , , 
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demie once de camphre y &c deux 
onces d'eaa de vie j mêlés le touc 
enfemble dans on morder de cuu 
vre ^ enfuice vous {)ourës: voiu fxoc-% • 
ter les mains de. cette corapofiirioa^ . 
& tes tremper dans le plomb fon* 
du y faDs' qu'elles en fuient brd- 
lées. . • 

' MfU fin ne s^éteint foimt àm$ tiaif. 

Prcdés cinq parties de poudre à 
'Canor^, falpètr e trois f^arties , foii* 
phre deux parties , camphre , ré- ' 
£ae^ cërebentine, de chacun une 
partie ^ mêlés le tout enfembîe ^ 
knbibés le de rhuileredifîédefa* 
pin réfineux. H faut emplir des 
boules de cette matière , les alla- 
mtr , &: les jettôr à trente pas d a ns 
l'eau ^ elles ne s'y éteindront pas ^, 
ni même fi on les çouvroic entie- 
iena)sn£ dé terre. 

9Qur em^êchep que VhuUe nt fume^ 

Il fïtue diftiiler des ôigtiOBS & ei^ 
i!D£tu:e de i'eaa diitiil&e dâos le 
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fond de là lampe, & ï'Kuilepar- 
delTus ^ vous verres qu'elle ne rea- 
drà pas de fumée. 

^Htre pour le même. 

Prenés du beurre du mois de 
May, faites le fondre fur le feu> 
jeccés y da fel commun de&ché. 
Le fel ira au food. &L fe cliargera 
de toutes les parties d'eau & de 
terre qu'il xenconcrera dans le 

'beurre , enforce que ce beurre de- 
meurera en huile très - claire &C 
très be^le , laquelle oe fait pas. la 

..moindre fumée.- ' 

Pour faire une mèche qui nt fceon^ 

fume point.. 

- 

■ Prenés un long morceau d'alun 
déplume , coupés- le de la grollèur 
qu'il vous plaira , &. le percerés. 
dans la longueur de plu(]eurs trous 
avec une groâè aiguille metiës 
cette mèche dans vôtre lamp^^^ 
i'huiie montera par ce^ trous , vous 
iaUumejré&»& verres ï'e&st, 

&6 
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« 

Sierre qui sJenftamc avec de. l^eatk^ 

Prenës de la chaux vive, falpê^ - 
tre rafihé y tucié d^AIexandrie „ 
pierre calaminaire dechacufrune* 
pame } foaphre vi£, ^camphre , de 

^ chacun: deux parties : mettes^ te* 

. t^QC eo' poudre fubcile que vosis^ 
•pailèrés pa^: un tamis finé Pois ra(^ 
fcrablés la , & Tenvelopés d'un 
linge neuf & bien (erré; Mettes ce 
nouet dans un cr^ufeC) que vous* 

. couvrirés d'un autre crejafec , & 
lies lutcerés bien.en£:mble avec de - 
hi tetiç graile.) faites fecher le.iuc 
èt l'a matière au foleil ou d^ns un * 
lieu* cliaud: , après quoy placés les^ 
cr6a(èc5 dans un four à.cnire delar 
» brique 5 retires les quand les bri- 
ques feront. Guites, âc ouvrés vos* 
cieuiecs vous crouverés une pier« ^ 
isd: qu'une goutte d-eau enflamera^. 

prefeacancuneiallutiiecte , eller 
stf dilumexa » puis k; pierre. s'é> 

, • Idndxa en. fouSUnt deiliis*. 
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• 

Véritable Phofphorc ^ tiré, de lurine, ^. 
lequel fenfixme i l'air, enforte^u^o» 
peut en allmner deux mwMUx de: 
bois.. 

m 

Vtenés vtnc Bonne quantité d'ir-» 
riQ^^ donc vous emplircs des Ha* 
eons de verre, expcfés-les au ftr- 
kil pendant la canicule , jufqu a ce 
que Purine foie très- puante. A me- 
fore que l'urine diminué dans les 
flacons*, par Tevaporation que pro* 
duic la chaleur, vous les remplû 
rés en verfantdes uns dans les au- 
ores où* ic' corrompt l'urioe dont 
vous vous fer virésv Quand elle ferac 
dans une grande corruption , vous 
la mettrës- dans one*^ retorte de: 
verre ou dans pluûeurs au feu de- 
fable j & ayant lutté un balon pour 
récipient , il fortira d'abord^^ unt 
efprir, pui» un phlegme $ 6c lor^ 
qu'il n'en montera plus ^ vous laif- 
érës^ refroidir la co^uë^ la délae* 
cerés^ &L y remettris- de nouvelle 
uila&.auill corxomfuë comix^^e ]^ 
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première, vous lutcerés & diftiL 
lerés Terpric & le phlegme com« 
me auparavant j vous coocinuercs 
à remettre d'autre qrine»& à diftiL 
1er l^efprit&Ie phlegme tant que 
vous ayés une bonne quantité 
de fèces. Obfervës à chaquadif- 
tillation de ne pouilèir point au- 
delà du phlegme f parce que cet- 
te huile qui monterait ell la ma* 
tiere qui doit vous fervir. Alors 
vousdélutterés le récipient ^ ayanc 
lailTé refroidir vos vailîeaux, & 
vous ôcercs le phlegme. Vousra- 
dapterés le balon à la çornuë ^â; 
vous dpnnercs le feu par dégrés 
jufqu a ce que Thuile monte j vous 
«continuerés lefea^ & lorsqu'elle 
ne montera plus , vous l'augtnea^ 
terés pour faire for tir tout ce qui 
peut s'en diftiller. Ënfuite vous 
l^ifferés refroidir la çornuë & la 
caflèr.és, vous y trouveré^i deux ma- 
tières difFerentes, fçavoir une ma- 
,ticre rare 6l ipon^ieulè qui tienn 
dia le dcilus ^ une au* dcilous 
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quieftfoK falle fie carcareufe. Vous 
aurés foia àe féparer celle qui efl:. 

delTus ) d'avec celle qui eft au 
. fond y avec un couceau de bois» ^ 
^ôus mectrésceue raâciererpoa* 
•gieufe dans une nouvelle recojçre,. 
&donnerés le fea par degrés fur 
le fable. Il diftillera d'abord une 
•Jatiile que vous garderés féparé- 
. nient j il fortira enfuice une ma- 
tière (enEiblable i du fouphre fon* 
du. Prenez alors l'huile qui e(l 
montée, l'ayant mêlée avec cel- 
le que vous aviés gardée de l^^aa- 
çre diflillacian ^ &L vou^s la verfe^ 
rés furie réiïdu de cette féconde 
diflrillation , &L vous en ëpuiferés 
touc Plxumide qu'elle contient par 
un feu très lent. Âlors ôtés ce 
phlegme du récipient^ & y ver- 
lés de Teauen la place, puis dis- 
tillés toute vôtre huile graile Se 
bitumineufe, & vous verres Cor^ 
tir vôtre matière coname des étot^ 
les .6l comme un feu q.ui tomber* 
dans le récipient. Mai:> pr eaés g^as^ . 
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de pour lors de fâire caûer vôtre 
Cornue , convme il arriveroic fi 
vous preûîés trop k feu. L'opé- 
ration étant bien conduite vous 
trouvères vôtre matière au fond 
du récipient } vous la meccrés pa'f 
morceaux dans une bouteille avec 
deTeau & bouchères bien la bon*- 
teille. C'eft la véritable pratique 
du phofphore d'urine , qui n^avoic 
point jufqu'aujourd'lîui été fidèle- 
ment d'écrite ^ èc que Ton donoe 
041 Public d'après Texperience.. 
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CH A.P ITRE XIL 

Contenant pluficurs Secrets 
pour la pêche des Poiûbas , 
ôc autres. 

Pour s^cnrichir par I4 pêche der ' 

m 

VOus alTembleFésuneinfînicé 
de poiiïbns.en lieu oà. vous 
les pourrés/commodcmenc preiK 
dre ^ Cl vous y jetcez la compoîîcion 
ittivance* Preoés fang de bœaf , 
&Dg de chèvre noire ^ fang de 
brebis qui. fe trouve aux petites en- 
trailles, da thim , de l'origan , de 
la farine , tle la marjolaine « de 
l'ail, de la lie.de vin> &c de la 
graiflè ou moelle des mêmes ank 
unaux j vous pilerés cous ces ingré- 
diens .enfem^le àL vous en feres de 

.de petites boules que vous jette- 
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lés daas l'endroit de la Rivière oa 
de l*Ecang , & vous verrez mer- 
veitles. . , 

^utre au même fujee," ' 
Pilez des orties avec de l'herbe 
de quinte- feuille , & y ajoûcez le 
fac de jcabarbe avec du bled coie 
en eau de marjolaine & de thim , • 
mettez cette compondon dans une 
naflè à prendre du poiilon , & en 
peu de tems elle fera pleine.. 

*/4utre au même fit jet, 

. prenez coque de Levant avec du 
'copain , du froijiage vieux , de la 
farine de froment & de bonne lie 
de vin, broyez tout cela enfémble 
j8c en formez de petites pilules de 
U grollèur d'un poids , & les jet- 
iez dans les Rivières où il y abon- 
xiance de poi^ns & que l'eau foie 
tranquille , & tous les •poiflons qui 
tâteront de cette compofition s'en- 
y vreront & fe viendront rendre aa 
bord, enforte que vous les pou- 
rez prendre à la main, & peu de 
teoas aprcz l'y vreflè fe paflera , fie 
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d.'viendronc auili gaillards qu'iU 
ëcoienc avant que d'avoir mangé 
de cet apas* 

^utre au même fujet. 
La fleur de fouci , avec la mar- 
jolaine, farine. de fromenc, du 
vieux beurre , de la graifle de ché- 
'vre , avec des vers de terre broyez 
mélangez enfemble, fervenc 
merveilleufement pour attirer tou- 
tes fortes de poiiTons dans la naflè 
au dans les âlets;. - . 

X 

uiutre au même fujet. 

Pour faire afiembler les poiiIbn& 
en un lieu dans la mer , vous pren- 
drez trois coquilles de celles qui 
croiifenc aux rochers ^ Scayant ciré 
le poiiTon qui fe trouve dedans « 
vous écrirez avec vôtre propre 
fang fur ces coquilles lès deux mots 
fuivansJA SABAOTH. Et ayant 
jette ces coquilles dans l'endroit 
où vous voulés que les poiflTons 
s'afTemblent , vous y en verrez ea 
moins de rien un nombre inâni^ 



^utre au même fujet^ 
,Pour prendre grand nombre.d'E- 
erevices } quand on aura décoiu 
yen les endroits où elles fe tien* 
nenc, on y mettra des nafles dans 
lefquelles on aura jeccc des mor« 
ceaux de boyaux de chèvre oa 
quelques grenouilles écorcliees, 
& par ce moyen on en attirera un 
nombre prodigieux des plus gro£i 



n 



tcur empêcher tjue les OyfeaiêJi, ne 
tent tes femaiUes en mangeant Le 
graïn. 

Il faut avoir le plus gros cra>* 
paut que l'on pourra trouver, &; 
oâ fe fermera dans un pot ét ter- 
re neuf avec une cliauve fouri^ 
l'on écrira en dedans du couver* 
clé du pot ce mot ^clii^wfe avec 
du fang de corbeau , & l'on ea>> 
terrera, ce pot dans le milieu du 
champ enfemencë , & ne faut pas . 
craindre que les oy(eaux apro. 
chent : quand les. grains conkmejo^^ 
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ceront à meurir ilfauc ôcer ce por, 
& le jeccer loin du champ dans 
<}uelqae voirier - » ' , 

Potér Prendre un grand nomlre d*6y- 

féaux. * . 

Ayez un hibou ou choiletce que 
voas attacherés la nuic à ua ar. 
bre de la forêc ou bois tailli > & 
vous allumerés proche de lui une- 
groffe chandelle qui falle belle lu- 
mière , plus deux ou crois^perfon-; 
ne* feront bruit autour de l'arbre 
avec tambours , les oyfeaux vien- 
dront en foule fe percher . proche 
du hibou pour lui faire la guerre, 
& il fera facile d'en tner tant que 
l'on voudra avec de m^nu plomb,. 

^tttrc au mê^me fujet. 

Vous ferés tremper. dans de bon* 
ne: eau de.viele grain qui fêrt de 
noarritote aux oyfèaat , avec un 
pçu d'élebore blanc , & ceux qui 
mangeront de ces grains en feront * 
fubioement étourdis, enforte qu'on 



• ■ 
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Iqs pourra prendre à maio* 

^utre a» même [njet. 

Si vous voulés prendre Cor- 
neillçs & Corbeaux vivans , vous, 
feiés des coraecs de papier fore 
qui foie gris ou bleu » vous les 
froccerës eh dedans avec de la- 
glu , Se y meccrés quelque mor^ 
ceau . de viande puance pour les 
attirer j enforce que fourrant leur 
tête daçs ces cornets , la gla les 
attachera à leurs plurnes , &l ea 
étant afQubës comme d'un capa-. 
thon qui leur bouchera la vac^ 
quand ils voudront s'envoler ils . 
ne le pourront^ ilfecafacile de 

les prendre*- 

♦ ■ ♦ • 

^utre au même /if jet. 

Vous poarés mêler de la noix 
vomique daas la mangeaille des 
oyfeaux^qoi audî- tôt qu'ils en man. 
geronc tomberont en défaillance , 

il fera loiUbie de les preadse. . 
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Pour conferver ^ multiflier Us 
, figeons. 

Si vous rufpendez en dedans da 
Colombier le crâne d'un Vieil- 
lard oa le laie d'une femme qui 
allaitera une fille de deux aos^ 
afTurcz^vous que les Pigeons fe 
plairont dans le Colombier & y 
multiplieront abondamment 9 foic^ 
par les petits qu'ils feront ^ foie 
par les étrangers qu'ils attireront , 
& ious y vivront paiiiblement &C 
fans ranciine. * *. . 

^utre an même fuf.et. 

• 

Si vous avez un grand Colom- 
bier où. vous fadiez une groilè nour^ 
riture.de Pigeons,. vous leur pré« 
parerez la compo{icion fuivante 
pour empêcher qu'aucun ne dé- 
ferte 9 & au contraire en attirer 
d'autres. Preoés trente livres de » 
millet , trois livres de cumin , cinq 
livres de miel , une demie livr&de 
poivrecce, auciemenc coftus^ deux 
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livres de fcmence d'agnus caftas , 
cuifez le couc en eau de Rivière 
jufqu'à la confomption d'icelle , Ôc 
puis verlez en place trois ou <]aa. 
tre pots de bon vin 5c environ huit 
livres de vieux ciment bien pul- 
venfé^ vousfe/ës cuire encore cela 
refpaçe de demie heurç i pccic 
fssu; & vous ferés une maffe cle 
toutes çcfi drogues qui durciront^ 
&L VOUS placerés ladite niailè dans 
le milieu du Colombier , & vous 
&rés en peu de tems dédommagé 
de la dépenfê que vous ajarésfaice« 

^Htrc 4u mime fujet. . 

Le livre de la Maifon Kuftique 
enfeigne de bonnes pratiques pour 
bien élever les Pigeons ^ & Texpe-» 
rience faiccopnoicre qu'on ne peuc 
leur rien donner de meilleur pour 
les engraifler que de la pâte de fè- 
ves fricaiTées avec du cumin & du 
miel* 

ri» du Seanti Tome» 
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